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Dar vakitte de olsa 


yemek hazırlamak için kendini mutfağa atanlardan mısınız, yoksa 
telefona sarılanlardan mı? Online yemek siparişleri icat oldu mertlik 
bozuldu. Kısıtlı vakitlerde, ya da aniden bastıran misafirlerde artık 
mutfağa koşmak yerine bir telefonla anında ziyafet sofrası kurabilir 
haldeyiz. Üstelik seçenekler de o kadar çok ki. Tek düşünmemiz 
gereken; Uzakdoğu rüzgarı mı estirsek ya da şöyle okkalı bir kebap 
sofrası mı kursak... Yapılan bir araştırmada farklı kıtalardaki 27 
ülkenin siparişleri incelendi. Sonuçlar şöyle: Avrupa ülkeleri kendi 
mutfaklarından çok dünya mutfaklarına ilgi gösterirken Türkiye, 
Uzakdoğu ve Güney Amerika ülkeleri kendi geleneksel mutfaklarını 
tercih ediyorlar. 

Pizza tüm dünyada en çok sipariş verilen lezzet. En yakın rakibi ise 
burger. 

Avrupa ülkeleri kendi geleneksel mutfaklarından daha çok diğer 
ülkelerin lezzetlerine yöneliyor. İtalyan ve Uzakdoğu mutfağı her 
ülkenin ilk üç siparişinde mutlaka yer alıyor. İtalyan mutfağından 
pizza, Asya mutfağından sushi ve noodle Avrupalıların gözdesi. 
Vejetaryen mutfağının dünyadaki yükselen trendi devam ediyor. 
Geleneklerine bağlılıkları ile bildiğimiz Fransızlar da komşuları 

gibi kendi mutfaklarından daha çok dünya mutfaklarına yönelerek 
Amerikan, İtalyan ve Uzakdoğu mutfaklarını ilk üçe yerleştiriyor. 
Neyse ki Türkler geleneksel lezzetlerinden vazgeçmeye niyetli değil 
gibi görünüyor. Her ne kadar burger ve pizza geleneksel lezzetlere 
kafa tutuyor görünse de Türkler eve siparişlerde kebap ve lahmacun 
başta olmak üzere geleneksel lezzetleri tercih ediyorlar. 
Geleneklerden vazgeçmemek, köklere bağlı olmak geleceğe atılan 
sağlam adımlarla eşdeğer. Ramazan'da bir sofra etrafında birlik 
olmak, bayramı sadece “tatil” kavramından çıkarıp ritüellerini 
unutmamak, arkadan gelen nesillere yaşatarak aktarmak ne kadar 
da mühim. Gelenekleri günümüze adapte edebilmek, bir nevi 
sürekliliğini koruyabilmekle eşdeğer. Mesela herkesin tansiyonla, 
diyabetle boğuştuğu bir dünyada çok lezzetli ama şekersiz tatlılar ne 
kadar rağbet görür? Şüphesiz tahmininizden daha çok. Yazarımız 
sevgili Aydan Üstkanat bu ay, yenilediği “ŞekerSİZ” kitabından çok 
özel tarifleri bayramda damaklarınızı şenlendirmeniz için sizlerle 
paylaştı. 

Egzotik çekirdek kakao, çikolata temperleme, yaz güneşinin 
enerjisini sofranıza taşıyacak tarifler bu ayki konularımızdan 
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SEY 
AYIN BLOGGER TARİFİ 


Bu ay sizler için seçtiğimiz Berliner tarifi, Seda 
Özyavaş Yazıcı'dan (lezzet-ikram.blogspot.com. 
tr - &lezzetikram). 300 gr elenmiş unun ortasına 
çukur açıp 21 gr yaş mayayı ufalayın. Biraz ılık 
süt ekleyip hamur haline getirin. Üzerine un 
serpip bezle örterek 25 dakika mayalandırın. 

3 yumurta sarısı ve bir yumurtayı 40 gr toz 
şeker ve 10 gr vanilinle çırpın. Bir limon kabuğu 
rendesi ve 100 ml süt ekleyip çırpmaya devam 
edin. Mayalanan hamura ilave edip mikserle 
karıştırın. Bir tutam tuz ve 40 gr eritilmiş 
tereyağı ekleyip 5-10 dakika daha karıştırın. 
Üzerine un serpip bezle örterek mayalanmaya 
bırakın. Hamuru unlanmış tezgahta yoğurup 
kaba alın. Üzerine un serpip bezle örterek bir 
saat daha bekletin, Unlanmış tezgahta 2 cm 
kalınlığında açın. Bir bardakla yuvarlaklar kesin. 
Unlanmış tepsiye dizip bezle örterek 30 dakika 
dinlendirin. Ayçiçek yağını 160-1709C'de ısıtın. 
Hamurları tepsiden spatulayla alıp iki tarafını 
kızgın yağda kızartın. Kağıt havlu üzerine alıp 
ılıtın. Yan kısımlarına delikler açıp içlerine sıkma 
poşetine doldurduğunuz marmeladı sıkın. Pudra 
şekeri serperek servis edin. 


Siz de blog yazarıysanız ve tariflerinizin 
dergimizde yer almasını istiyorsanız, 


m adresine 


1 SIKICI 
a DİYETLERE SON 
Uzman Diyetisyen 
Çağatay Demir'in 
sıkıcı diyet listelerinden 
usananlar ve sağlıklı 
kilo verip kalıcı olmasını 
steyenler için kaleme 

“ aldığı yeni kitabı Mutlu 
Ye, Mutlu Kal çıktı. Kitap, sağlıklı beslenmede 
yasakçı zihniyetten çok sürdürülebilir beslenme 
alışkanlığı kazanmanın önemini vurguluyor. 
Demir, bu dördüncü kitabında okuyucularına 
birbirinden lezzetli yemek tariflerinin yanında 
mutlu ve sağlıklı bir hayata dair püf noktaları 
da vermiş. Epsilon Yayınları'ndan çıkan 
kitap, gerçekçi ve uygulanabilir yöntemlerle 
kilo vermeyi kolaylaştırarak diyabet, insülin 
direnci ve hipertansiyon gibi kronik hastalıkları 
yenme ve bu hastalıklardan korunma yolunda 
çözümler sunuyor. 
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MANGAL YAPARKEN BUNLARA DİKKAT! 
Açık havada dostlarla birlikte mangal keyfi yapmak, havalar güzelleşince aklımıza gelen ilk 
şeylerden. Marine edilmiş tavuklar, etler, balıklar ateşten gelen aromayla tadına doyulmaz 

bir hal alsa da bazı kurallara uyarak mangalın zararlı etkilerinden kaçınmak gerektiğini 
unutmayın. Öncelikle mangal için yağsız et seçmelisiniz çünkü yağ eriyip ateşe akınca sağlığa 
zararlı toksik bir madde ortaya çıkar. Etleri mangala yerleştirene kadar soğuk bir ortamda 
tutun. Mangalınızın temiz olmasına özen gösterin. Soğan sürmek mangalı temizlemez. Alevler 
sönüp duman çıkışı bittikten sonra malzemeleri mangala yerleştirin. Etle köz arasında en az10 
cm olmasına dikkat edin. Çiğ etlerle pişmiş etleri yan yana tutmayın. 


SAĞLIKLI GURME MUTFAK 
Sevgili yazarımız Aydan Üstkanat'ın Gourmand ödüllü 
kitabi şekerSİZ, yenilenen baskısıyla raflarda. “En İyi 

Şef Yazar” ödülüne layık görülen Üstkanat'ın bu kitabı 
kaleme alma hikayesi reaktif hipoglisemi hastası olduğunu 
öğrenmesiyle başlıyor. O gün kendine sağlıklı ve gurme 

bir mutfak yaratma arzusuyla elindeki tarifleri çöpe atan 
Üstkanat, hem sağlıklı hem de lezzetli yepyeni reçeteler 
yaratmaya karar vermiş. Yeni tariflerini tek tek pişirerek 
lezzetlerini test etmiş ve doktoruna onaylatmış. Sağlıklı 
beslenmek ve rafine şekeri hayatından çıkarmak isteyenler 
için bir rehber niteliğinde olan kitapta, Üstkanat'ın leziz 
tariflerinin yanında farklı pişirme teknikleri de var. Doğru 
malzeme dengesiyle alışılagelmiş yemek yapma şeklini yeniden yapılandıran şekersİZ ile siz 
de yemek keyfinizden ödün vermeden sağlıklı yiyecekler tüketmenin yollarını öğrenebilirsiniz. 
Altın Kitaplar etiketiyle yayımlanan kitap için kitaplığınızda yer açmayı ihmal etmeyin! 


ANADOLU'NUN LEZZETLERİ 
Türk mutfağı üzerine araştırmalar yapmak için Türkiye'yi 
gezen ödüllü şef Ömür Akkor'un kaleme aldığı “Ömür 
Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi"nin ikincisi 

çıktı. Anadolu'nun unutulmaya yüz tutan lezzetlerine 
ışık tutan kitabı Akkor, 300 bin km yol katederek 
hazırlamış. Kitapta Ege'den Karadeniz'e, Güneydoğu 
Anadolu'dan Akdeniz'e Türkiye'nin tüm bölgelerinden 
derlenen yöresel tarifler yer alıyor. Gezerek ve tadarak 
öğrendiklerini bu kitap aracılığıyla geniş kitlelere 
aktaran şef, geleneklerimize ışık tutan ve unutulmuş 
lezzetleri hatırlatan bir çalışmayı daha gastronomi 
dünyasına kazandırdı. Komili'nin katkılarıyla hazırlanan 
kitabın, farklı bölgelerden lezzetlerin ve yeme-içme 
yerlerinin anlatıldığı yeni sayıları yayınlanmaya devam 
edecek. 


KOMİLİ: LEZZET 
SEYAHATNAMESİ Il 
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DÜNYASINDA NELER OLUYOR? 


Dünya burger gününü kutlarken biz de keşif listesi 
yaptık: Şehrin en iyi burger'cıları hangileri? 
Yarı yıl bitmeden, gitmeniz gereken restoranlar, 
. görmeniz gereken en tasarım objeler, 
dünyadaki yenilikçi girişimler neler? 


Dahası mı? Instagram'ın sağlıklı beslenme 
kraliçesi Dr. Ayşegül Çoruhlu, iyi yaşamın 
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TADIMLIK KEŞİFLER 


MİDİLLİ FESTİVALİ 
Ayvalık'tan yaklaşık bir saat 20 dakikalık 

bir deniz yolculuğu ile ulaşılabilen Midilli 
Adası, 5-15 Temmuz tarihleri arasında keyifli 
bir festivale ev sahipliği yapacak. Bu yıl 
ikincisi düzenlenen Midilli Yemek Festivali 
(Lesvos Food Festival) geçen yıl olduğu gibi 
yine çok renkli. 10 gün sürecek festivaldeki 
aktiviteler, adadaki farklı yerleşimlerde 
gerçekleştirilecek. Yerel tatların sunulacağı 
ve tanıtılacağı, çocuklar ve yetişkinler için 
çeşitli workshop'ların yapılacağı, zeytinyağı 
tadımlarının gerçekleştirileceği, balıkçı 
köylerinde tekne turlarının düzenleneceği, 
Petra sahilinde içecekler eşliğinde plaj 
partisiyle eğlencenin doruğuna çıkılacağı 
festival, Yunan ezgilerinin keyfine varacağınız 
müzik dinletileriyle renklenecek. Festivalle 
ilgili ayrıntılı programı lesvosfoodfest.com 
adresinden takip edebilirsiniz. 


SAKLI ORMAN'IN MANTARLARI 
Yabani mantar çeşitleri bakımından adeta bir 
cennet olan ülkemizde, yılın her döneminde 
farklı mantar türlerine rastlamak mümkün. 
Doğanın bir armağanı olarak ormanlarda 
yetişen bu mantarlara ulaşmak ise büyük 
şehirlerde hayli zor. Orman köylülerimizin 
emeğiyle toplanan mantarları yıllardır İtalya, 
Fransa, İngiltere başta olmak üzere yurtdışına 
ihraç eden Akya Mantar, bu özel lezzetleri 
şimdi de sakliorman.com adlı internet sitesi 
üzerinden bizlerle buluşturuyor. Trüf, porçini, 
borazan, sarıkız, kuzugöbeği ve daha birçok 
çeşidi sipariş verdiğiniz anda toplayıp güvenle 
tüketebileceğiniz şekilde özel paketlerde 
adresinize yollayan firma, mevsimi dışında olan 
ürünleri de dondurulmuş ya da kurutulmuş 
olarak sunuyor. Ürünleri arasında mantar 
turşusu, mantar çorbası ve mantarlı makarnalar 
da bulunuyor. sakliorman.com 
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BODRUM'A TAŞINAN 
LEZZETLER 

Bu yaz tatil için Bodrum'u seçenlere 
harika bir haberimiz var. Özel lezzetleri 
ve kaliteli hizmet anlayışıyla tanınan 
Martinez Istanbul, bu yazı Türkbükü'nün 
prestijli otellerinden Bella Sombra'da 
geçirecek. Akdeniz ve Uzak Doğu mutfağının seçkin örneklerini Bella Sombra Hotel 
konuklarına sunacak mekan, restoran hizmetinin yanı sıra otelde gerçekleştirilecek düğün, 
özel davet gibi organizasyonların yeme-içme hizmetlerini de sağlayacak. İddialı lezzetleriyle 
Bodrum'a renk katacak işletmenin menüsünde atıştırmalık olarak Fesleğenli Burrata, Klasik 
Dana Carpaccio, Somon Tartar, Kabak Tempura, Izgara Ahtapot Konti, Ördekli Spring Roll, 
Tatlı Karides Roll yer alıyor. Körpe Piliç, Izgara Kuzu Sırtı, Bonfile Cafe de Paris, Izgara Köfte 
ve Martinez Burger ise ana yemeklerden sadece birkaçı. Peynir Arancini, Kaburga Bun, 
Sırlanmış Somon, El Yapımı Taze Trüflü Tagliolini gibi Martinez Istanbul'a özgü yemekler ise 
menünün en özel kısmını oluşturuyor. İskender Paydaş ve Seçil Akmirza'nın performanslarıyla 
hareketlenecek mekan, Bodrum gecelerinin en keyifli adreslerinden olmaya aday. 


TÜRK MUTFAĞI ÇİN'DE 
2018 yılının Çin'de “Türkiye Yılı” 
olarak ilan edildiğini biliyor 
musunuz? Yıl boyunca Çin'de 
Türkiye'nin tanıtımına yönelik 

çeşitli etkinliklerin birbiri ardına 
gerçekleştirilmesi planlanıyor. 

Türk musikisi eşliğinde geleneksel 
lezzetlerimizin sunulduğu bir 
tanıtım gecesiyle etkinliklerin ilki 
gerçekleştirilmiş oldu. Kültür ve 
Turizm Bakan'ı Numan Kurtulmuş ve 
Şanghay Belediye Başkan Yardımcısı Chen Çun'un katıldığı gecede, Şef Deniz Ahmet Köse'nin 
Meltem Beker ve Bilgen Sağlam'dan oluşan ekibiyle birlikte hazırladığı özel bir menü sunuldu. 
Tek ısırıklık minik lokmalar şeklinde sunulan vişneli yaprak sarma, keşkek, mini islim kebap ve 
daha birçok geleneksel yemeğimiz misafirlerden tam not aldı. 


SAURANİ N 
ZEYTİNİNDEN YAĞ 
Kristal Yağları “Üreticileri 
Geliştirme ve Bölgesel 
Lezzetleri Koruma Projesi” 
çerçevesinde ürettiği yepyeni 
bir zeytinyağı ile raflarda. 
Türkiye'nin zeytinlerini 
korumak amacıyla hayata 
geçirilen proje kapsamında 
üretilen “Meraklısına Özel 
Hatay Saurani Natürel Sızma 
Zeytinyağı”, Hatay'ın nadide 
zeytini sauraniden yapılıyor. 
Yağ bakımında zengin olan 
saurani çeşidi zeytin, Altınözü 
yöresinde yetişiyor. Yok olma 
tehlikesiyle karşılaşan saurani, 
küçük, verimli ve soğuğa duyarlı 
bir tür. Bu özel zeytinden 
üretilen zeytinyağı ise soğuk 
sıkım yöntemiyle sınırlı sayıda 
üretilmiş. 
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TADIMLIK MEKANLAR 


KALABALIK 

Kuruçeşme ve Asmalımescit'teki restoranlarından sonra bir 

süre Çeşme'de çalışan Şef Stathis Dapiapis'in mezelerini ve leziz 
balıklarını bu sefer de Gelibolu'ya yolu düşenler tadabilecek. Koray 
Akkuş ve Emir Pomen adlı iki girişimci ile birlikte Gelibolu iç limanda 
KalaBalık adlı bir restoran açan şef, imza lezzetlerini artık yeni 
mekanında misafirlerine sunuyor. Mekanın menüsü saganaki'den 
Girit ezmeye, tam kıvamında kızarmış ya da ızgara yapılmış taptaze 
balıklardan Yunan usulü taramaya leziz yiyeceklerle donatılmış. 
Eğlenceleriyle de Gelibolu'ya renk katan KalaBalık'ta fiyatlar da 
makul tutululmaya çalışılmış. 

Balıkhane Sok. No: 10 İç Liman Gelibolu 


BANLIYO ISTANBUL 

Şef Gökhan Çilak tarafından kurulan Banliyö İstanbul, Anadolu 
mutfağı sevenlerin aradığından fazlasını bulacağı bir “aşçı dükkanı” 
olma iddiasında. Anadolu'nun dört bir yanından getirilen ürünlerle 
hazırlanan menülerinin en çok talep gören lezzeti Tiftik Burger. Bu 
özel lezzet Trakya kıvırcık kuzusundan gelen kuzu kolun ağır ateşte 
yaklaşık 7 saat pişirilmesiyle hazırlanıyor. Kars kaşarı ve gravyeriyle 
birlikte servis ediliyor. Burgerin brioche ekmeği, turşu ve sosları 

ise ev yapımı. Gözünüzün de doyabileceği tencere yemeklerinin 
sunulduğu mekanın kahvaltı menüsünde ise ekşi mayalı ekmek arası 
köz sebzeli tosttan, menemene kadar her şey var. 

Konaklar Mah. Akçam Cad. No:3; Beşiktaş; 0212 264 23 44 
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NEVNİHAL 


Doğal tarımla üretilen coğrafi işaretli yerli ürünlere odaklanan 


Nevnihal, Anadolu yakasının keyifli lokasyonlarından Çengelköy'de 
açıldı. “Topraktan Masaya" konsepti ile hizmet veren mekanda 
ebeveynlerin çocuklarını izleyebilecekleri oyun alanları ve bahçe 
de var. Şef Rafet İnce yönetimindeki mutfak, bir yıl boyunca her ay 
yedi farklı bölgemizden şehirler arası lezzet rotaları çizecek. Yöresel 
ve modern tariflerle hazırlanan menüler, her ay değişik bir şehrin 
geleneklerini yansıtacak. 1906 yılında yapılan tarihi bir konakta 
hizmet veren mekanın ayrıcalıklı bir mimari dokusu var. Osmanlı 
döneminde bostan olarak kullanılan bahçelerinde misafirleri için 
doğal tarım yöntemleriyle sebze ve meyve yetiştiriyorlar. 

Küçüksu Mah. Mustafa Düzgünman Cad. No:4 

Çengelköy; 0216 3321334 


ENDAM RESTAURANT&BAR 

Kısa zamanda müdavimlerini yaratmayı başaran Endam, nefis 

bir İstanbul manzarası eşliğinde Ege ve Anadolu mutfağından 

özel lezzetler sunuyor. Mekan çarşamba akşamları “Ladies 
Night"kapsamında, bayan müşterilerine 950 indirim yapıyor. Teras 
bölümü de açılan mekanın menüsünde ılık yaz akşamlarının keyfini 
ikiye katlayacak lezzetler var. Mekanda sergilenen canlı müzik 
performansları da bu keyfin tamamlayıcısı niteliğinde. 
Bereketzade Mah. Bankalar Cad. Voyvoda Sok. No: 2/1, The Purl 
Hotel, Karaköy Beyoğlu; endamistanbul.com 
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MV eçtiğimiz mayıs ayında MCY 
Partners'ın 70 milyon dolar- 
lık yatırımla Bodrum'da açtığı 
LUX* Bodrum Resort & Resi- 


dences, Türk turizm sektörü adına güzel 
ve önemli bir gelişmeye imza attı. Otelin 
Türk-Akdeniz mutfağını harmanladığı 
menüsüyle hizmet veren Bodrum Blue 
adlı restoranı, artık aynı isim ve konseptle 
LUX*'ın Mauritius'taki otelinde de misa- 
firlerini ağırlayacak. 

Uluslararası ödüllü LUX* Bodrum Re- 
sort & Residences'ın dünya jet sosyetesine 
hizmet veren Mauritius Grand Gaube adlı 
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LUX* Bodrum Resort & Residences'ın Türk 

mutfağı ağırlıklı lezzetleriyle beğeni toplayan restoranı 
Bodrum Blue artık Mauritius ta. Restoran, grubun 
dünya jet sosyetesine hizmet veren yeni oteli Mauritius 
Grand Gaube'de konuklarına hem gözlere hem 
damaklara hitap eden enfes lezzetler sunuyor. 


otelinde açılan restoranında, Türk damak 
tadına uygun lezzetler servis ediliyor. Eg- 
zotik ada Mauritius'un en lüks oteli olan 
ve dünyanın en üst segment otelleri ara- 
sında yer alan Mauritius Grand Gaube, 
geçtiğimiz aylarda 50 milyon dolara renö- 
ve edilmişti. 

Mauritius'ta da aynı isim ve konseptle 
var olacak restoranın menüsü Bodrum 
misafirlerinin sıklıkla tercih ettiği lezzet- 
lerle donatılmış. Menüde kebap ve pide çe- 
şitleri, lahmacun, süt dana buse&keşkek, 
hünkar beğendi, enginar salata, patlıcan 
salata, kabak şayan, humus, muhamma- 


ra, tarama, kuru cacık gibi özel tatları- 
mızın yanında, kabak tatlısı, tahin sorbe, 
baklava ve fırın sütlaç gibi tatlılar bulu- 
nuyor. Türk damak tadını okyanus öte- 
sine taşıyan Bodrum Blue'nun menüsü, 
damaklara olduğu kadar gözlere de hitap 
eden çok özel sunumlarla misafirlere ser- 
vis ediliyor. 

Türk mutfak kültürüne ait tatları dün- 
yanın en önemli ve en lüks turizm desti- 
nasyonlarından birine taşıyan otel, Tür- 
kiye'de turizmi canlandıracak ve farklı 
pazarlara açılmasını sağlayacak önemli 
bir yolda ilk adımı atmış oldu. 
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en iyi ürünü 


FLOW-IN 


tek yüzey 2 performans 
İndüksiyon OCBK N 
ve davlumbazın 
mükemmel Uygonü 


SILVERLIİNE 


www.silverline.com İ facebook.com/SilverlineAnkastre «£ twitter.com/silverlinehaber Ginstagram.com/silverlineankastre 


üyük şehirlerden bunaldıkça dili- 

mize düşen Ege'ye kaçma hayali 

özellikle bu aylarda neredeyse 

hiç akıllardan çıkmıyor. Ruhu 
tazeleyen temiz havası, sıcaktan bunal- 
manızı önleyen serin rüzgarı, her biri ayrı 
bir güzellikle gözleri okşayan sokakları 
ve keyifli mekanlarıyla Alaçatı ise Ege'yi 
doyasıya yaşamak için en güzel destinas- 
yonlardan biri. Ne mutlu bizlere ki artık 
Alaçatı'ya gitmek için sağlam bir bahane- 
miz daha var. O da kardeş etkinlikler olan 
Tasting Alaçatı ve Peak Talks! 

Tasting Alaçatı (11-13 Mayıs) ve Peak 
Talks (12-13 Mayıs) gerçekten de rota- 
nızı Alaçatı'ya döndürecek kadar keyifli 
ve önemli organizasyonlar. Adından da 
anlaşılacağı üzere Tasting Alaçatı; Ala- 
çatı lezzetlerini deneyimleyebileceğiniz, 
çeşitli workshoplar ve seminerlerle bu 
lezzetler hakkında bilgi edinebileceğiniz 
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bir etkinlik, Peak Talks ise Türkiye'nin 
önde gelen şefleri ve tadım uzmanları ile 
konuk yabancı şeflerin sıra dışı hikayele- 
rini dinleyebileceğiniz, yerel malzemelerle 
kurdukları sofralarda bu coğrafyanın gü- 
zelliklerini konuşabileceğiniz bir organi- 
zasyon. İç içe geçmiş bu etkinlikler sıkı bir 
takip gerektiriyor. Alaçatı'daki mekan- 
larda dağıtılan broşürlerden ya da web 
sitesinden programı öğrenip katılmak is- 
tediğiniz etkinlikler için rezervasyon yap- 
tırmanız gerek. Bu seneki organizasyona 
katılanlar için Nedim Atilla ile tükenen 
sebze ve otlarla “Yetişin Bitiyor” etkinli- 
gi, Meriç Köyatası ile son kitabı “Deniz- 
de Yaşamak” üzerine yapılan söyleşi ve 
tadım, Levon Bağış ile “Urla Bağ Yolu” 
tadımı, Salim Kadıbeşegil'den “Özlediği- 
miz Alaçatı”yı anlatan toplantının yanı 
sıra yerli yabancı şeflerin hikayelerinin 
anlatıldığı buluşma, keyifli seçeneklerden 


Alaçatı'nın ruhuna 
yakışan Tasting 
Alaçatı ve Peak Talks 
etkinlikleri ilk yılını 
başarıyla tamamladı. 


HAZIRLAYAN ECE AKTÜRK 


sadece birkaçıydı. Seminerler ve tadımlar 
arasındaki boşluklarda ise iğne oyası ser- 
gisinden antika kahve fincanları sergisine 
kadar gidebileceğiniz birçok yer vardı. Or- 
ganizasyonu düzenleyenler seneye de en 
az bu kadar keyifli bambaşka etkinliklerle 
karşınızda olmayı planlıyorlar. 

Gastronomi dünyasının önemli isim- 
lerini, üreticileri ve gustosuna düşkün 
olanları aynı çatı altında birleştiren or- 
ganizasyonlar, proje sahipleri tarafından 
bir yaşam platformu olarak tanımlanıyor. 
Ege'nin yeme içme kültüründeki önemi- 
nin altını çizerek bölgenin dünya seyahat 
literatüründe gezginlerin ajandasına gir- 
mesini sağlamak amacıyla gerçekleştiri- 
len Tasting Alaçatı ve Peak Talks, henüz 
ilk yılı olmasına rağmen hafızalardan si- 
linmeyecek bir başarıya imza attı. Gelecek 
yıllarda yapacakları etkinlikleri şimdiden 
merakla ve heyecanla bekliyoruz. 
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www.meinl.com.tr 
www.meinlcoffee.com 


Julius Meinl Viennese Coffee House Culture since 1862. 
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beko.com/EatLikeAPro 


Evokolili Pizza 


61 küçük boy brokoli 

6©2adet yumurta 

630grendelenmiş 
parmesan 

660grendelenmiş 
mozerella 

©1 çay kaşığı tuz 

6 & çay kaşığı karabiber 

650gdomates sosu 

6130 g peynir 


(0) Fırınınızı 180 “C'ye ısıtın. Tepsiye pişirme kağıdı 
serdikten veya tepsiyi yağ ile yağladıktan sonra kenara 
alın, 


Brokoliyi pirinç ile aynı kıvama gelene kadar 
doğrayıcıda çekin, 


Brokoliyi büyük bir kaseye alın, streç filmle kapatın ve 
mikrodalga fırında 1 dakika boyunca buharda pişirin, 
Soğutun ve üzerine temiz bir bez sererek kuruyana 
kadar fazla suyunu sıkın. 


Büyük bir kapta brokoli, yumurta, peynir ve baharatları 

e karıştırın. Karışımı tepsiye göre kestiğiniz pişirme 
kağıdına dökün ve yaklaşık 1 cm kalınlığında pizza 
hamuru olarak şekillendirin. 


10-12 dakika veya hamur hafifçe kızarıncaya kadar 
pişirin. Fırından çıkararak domates sosunu ve peynirini 
ekleyin, Daha sonra üstüne istediğiniz malzemeleri 
ekleyin (sebze, et, vb.), Yeniden fırına atın ve 10-12 
dakika daha ya da peynir tamamen eriyene kadar 
pişirin. Kesmeden önce 5 dakika soğumaya bırakın, 
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FC BARCELONA RESMİ SPONSORU 


kaynarGeksenistanbul.com 


KEYİF NOTLARI 


Ünlü besteci Chopin'in izlerini taşıyan Varşova'da Şef 
Marcin Sasin'in özel lezzetlerini tattık. 


| Te yıllar olmuş Polonya'ya git- 
meyeli. Hayal meyal hatırlıyorum. 
Çok da az kalmıştım Varşova'da. 
Hatta kalmak bile denilemez. “Uğramış- 
tım” derler ya, onun gibi bir şeydi. Alman- 
ya dönüşü arabayla geçmiştim. Aklımda 
kalan izlenim pek hoş sayılmazdı. O yıl- 
larda hala komünizmin yansımaları vardı. 
'THY uçağı ile 2,5 saatlik uçuşun ardından 
indik Polonya'nın başkenti Varşova'ya. 
Havalimanının ismi “Chopin”, malum 
dünyaca ünlü besteci. Klasik müziğin de- 
hası. Unutulmaz eserler bırakan sanatçı. 
Polonya'da doğan Chopin çok genç yaşın- 
da Fransa'da vefat etmiş. Ölmeden önce 
Varşova'da gömülmek istediğini vasiyet 
etmiş. Ancak o zaman Polonya buna izin 
vermemiş. Daha sonra kalbi Varşova'ya 
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getirilip ülkesinde gömülmüş. Böylece bir 
anlamda vasiyeti yerine getirilmiş Frede- 
ric Chopin'in. Varşova'da o kadar derin iz- 
leri var ki bestecinin. Her yerde konserleri 
var. Hatta yolda dinlenmek için oturduğu- 
nuz bankta bile düğmeye basıp dinliyorsu- 
nuz unutulmaz bestecinin eserlerini. Genç 
nüfus çok fazla Varşova'da. Halk cıvıl cıvıl. 
Üniversitelerde neredeyse günün her saa- 
tinde klasik müzik konseri veriyor gençler. 
Aslında hem konser veriyor, hem de prova 
yapmış oluyorlar dinleyici karşısında. 


Sheraton Warshow Hotel 

Chopin Havalimanı'ndan taksi ile yarım 
saatte ulaştık otelimize. Sheraton Wars- 
haw Hotel'de yer ayırtmıştık. İyi de yap- 
mışız. Merkeze çok yakın. Hem fiyatı, hem 


22 


de hizmet kalitesi bize çok uygun geldi. 
Yardımsever ve güler yüzlü personele rast- 
ladığım zaman mutlu oluyorum. Her soru- 
muza anında cevap aldık. Çözüm üreten 
bir ekip çalışıyor otelde. Sabah kahvaltı- 
mızı sokağın önündeki açık alanda yaptık. 
Hem gelen geçeni seyrettik, hem de kar- 
şımızdaki tarihi binaları. Kendimizi öyle 
kaptırmışız ki etrafı seyretmeye, kahvaltı 
çoktan bitmiş haberimiz yok. Kahve içmek 
istedik, güler yüzlü servis elemanı hiç iti- 
raz etmeden getirdi. Halbuki o sırada öğle 
yemeği için hazırlık yapıyorlardı. Servis 
kapanmıştı. Bize bunu hiç hissettirmedi. 
“Bir kahvenin kırk yıl hatırı vardır” sözü- 
nü hatırladık. Ben de bunu sizlerle paylaş- 
mak istedim. Biliyorum çok küçük detay 
gibi duruyor ama benim gibi bir gezginin 
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başından neler geçtiğini tahmin edersiniz. 
Akşam yemeğinden önce öyle bir gezdik 
ki Varşova'yı, resmen “tavaf” ettik. Ta- 
bii bizim için hazırlanan yemeğimizi hak 
etmemiz için bu yürüyüş gerekliydi. Bize 
hazırlanan yemekleri yazınca ne demek 
istediğimi daha iyi anlatmış olacağımı sa- 


nıyorum. 


Şefin masası 

“Chef Table” malum mutfak şefinin özel 
masası. Şef bu masada en özel yemeklerini 
sunar özel misafirlerine. Bu durumda biz 
de özel misafir statüsünde yemek yemiş 
oluyoruz tabii ki. Şefin masası mutfağın 
içindeydi. Hazırlanan yemekler mutfak- 
tan doğrudan servis edildi. Yanı başımızda 
hazırlandı yemekler. Odanın camlı bölü- 
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münden görülecek şekilde dizayn edilmiş 
mutfak. Biz mutfağı görüyoruz ama dışa- 
rıdan bakıldığında mutfak ekibi bizi gör- 
müyor. Tek taraflı görüşü olan cam takıl- 
mış. Şefin masası denince büyük bir masa 
gibi düşünmeyin. İki kişilik bir masa. Her 
ne kadar deneyimli servis elemanı Mariy- 
na Mussel (20 yıldır Sheraton'da çalışı- 
yormuş) titizlikle servisimizle ilgilenmiş 
olsa da, şef kendi elleriyle servis yapmaya 
özen gösterdi. Bir an olsun yalnız bırak- 
madı Mariyna'yı. Otelin Executive Şefi 
Marcin Sasin. Çok enteresan bir şef. Sa- 
dece yemekleriyle değil sohbetiyle de bizi 
çok etkiledi. Kültürlü. Alt yapısı güçlü. Ai- 
leden aşçı. Polonyalı. Marriott otellerinde 
başlamış mesleğe. Yemekleri tek tek ken- 
disi servis yaparken, işine ne kadar aşık 
olduğunu rahatça anlıyorsunuz. 38 yaşın- 
da, Mutfakla tanışması amcası vasıtasıyla 
olmuş 16 yaşında. 2 yıldır bu otelde görev 
yapıyormuş. Kimlere yemek hazırlamamış 
ki. Dünya liderlerini ağırlamış. Yemekleri- 
ni çok beğendikleri için çok da davet almış. 
Polonya Gastronomi Organizasyonu ile 
Kore, Bangkok, Dubai gibi birçok ülkeye 
gitmiş. “Çok etkilendim, mesleki ve hayat 
görüşüm değişti. Daha geniş bir pencere- 
den bakmamı sağladı bu mesleki geziler” 
diyor. Gerçekten de öyle olmuş. Vizyoner 
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Sol sayfada: Varşova'dan genel bir 
görüntü 

Sağ sayfa saat yönünde: Otelin Executive 
Şefi Marcin Sasin; kremli kek; kuşkonmazlı 
kalkan; mantarlı Krakow kuzusu; otelin 
restoranı; Varşova'da şirin bir mekan 


bir şef olmuş. Bize sunduğu geleneksel 
Polonya yemeklerini küçük dokunuşlarla 
günümüz yemek kültürüne uyarlamış. 

Dumpling ile yemeğimize başladık. 
Dumpling malum Çinlilerin bir nevi ha- 
mur işi. Bizdeki büyük mantının karşılığı 
gibi. Polonya'nın çok temiz göllerinden tu- 
tulan kerevitlerle hazırlanıyor bu yemek. 
Ardından turp ve bıldırcın yumurtası ile 
yapılan bir Polonya çorbası geldi. Biberiye 
koymuşlar sıcak çorba kasesinin altına. Bi- 
beriyenin çorbanın içinde değil de kasenin 
altında olması, çorbayı içerken kokusu ile 
aromasını hissetmemiz çok hoştu. Kalkan 
da hazırlamış şef. Kuşkonmaz, siyah zey- 
tin ve kurutulmuş biberiye ile. Frambuazı 
pudra kıvamında, çok çok ince bir tabaka 
şeklinde tabağın içine sürmüş. Böylece 
görsel zevkinizi çok yukarılara taşıyan bir 
tabak yaratmış. Balıktan sonra kuzu eti 
geldi masamıza. Krakow'un yeşilliklerinde 
beslenen kuzulardan. Özellikle ilkbaharda 
doğan kuzuları kullanıyor şef. Mutlaka 
denemelisiniz. Tütsülenmiş ördek de var- 
dı şefin sundukları arasında. Kızılcık ve 
lavanta da kullanmış. Sos o kadar yakış- 
mış ki. Çok sevdik bu lezzeti. Tatlı olarak 
sunduğu ise bizi çocukluk günlerimize geri 
götürdü. “Pamuk helva” diye sokakta sa- 
tılan bir tatlı vardı. Hatırlarsınız (hala da 
var). Aynı onun gibi hazırlanmış. “Kremli 
kek” diyorlar ismine. Papa bu tatlıyı çok 
severmiş. Frambuaz ile tatlandırılmış. 
Papa ağzının tadını biliyormuş doğrusu. 
Masada 3 saatten fazla oturmuşuz. Ye- 
mek, sohbet derken. Ayrılma vakti gelince 
nasıl teşekkür edeceğimizi bilemedik şefe. 
Keyifli sohbeti ve enfes yemekleri ile unu- 
tamayacağımız bir gece yaşattı bize. O ka- 
dar yorgunduk ki, odama çekildim. Sessiz 
ve konforlu odama. Geniş yatağıma uzan- 
dım, gerisini hatırlamıyorum. Ta ki sabah 
uyanıncaya kadar. 
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Pişirme Hamur Yoğurma 
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ÇİZME'DEN 
BAKIŞ 


PALATO 


Açılalı daha iki sene bile olmadı ama Santo Palato, Roma mutfağının 
en başarılı yeni kuşak osteria'larından biri olarak kalplerde yeri 
doldurulamayacak bir yer almayı başardı. Adını, Torino'nun makarna 
ve bol kepçe düşmanı Fütürist restoranı Santo Palato'dan alan mekan, 
fütürist mutfağa dair ne varsa tam tersini felsefe edinmiş. 


elvanuysalbottoniglciturkiyecom 


anto Palato ekibi tamamen zıt LULTMAO  RIGATONE 


oldukları bir akımın mutfağına 

neşeyle selam vermek istemişler. 

Santo Palato'nun mutfağının gen- 
cecik, ufacık, atom karınca gibi bir kadın 
var: Sarah Cicolini. Cicolini, Roma'nın en 
önemli isimleri yıldızlı şef Roy Caceres ve 
pizza dünyasının yıldızsız efendisi Stefa- 
no Callegeri gibi üstatların mutfağında 
yoğrularak Santo Palato'nun şefi ve or- 
tağı olmuş. Bitmek tükenmek bilmeyen 
enerjisi, dövmeleri, tadından yenmeyen 
yemekleriyle genç şef Cicolini son dönem- 
de Roma'nın en çok konuşulan isimlerin- 
den. Roma'nın San Giovanni metro du- 
rağı yakınlarındaki Santo Palato gerçek 
Roma mutfağını, çok kaliteli malzemeler- 
le, yaratıcı ve mükemmeliyetçi bir kadın 
şefin elinden yiyebileceğiniz tek adres. Ci- 
colini'nin Roma mutfağının temeli saka- 
tat ve kuzu üzerine düzenlediği atölyeyi 
kaçırmadık. Pişirdik, yedik, yazdık... 


YUMURTALI 
MAKARNA 

Sarah'nın yumurtalı makarnası ciddi 
bir hamur. Taş gibi, çalışması zor bir o 
kadar da lezzetli. Sarah makarna hamu- 
runu makinada hazırlıyor. Açma işlemini 
de mekanik el makarnası aletiyle yapıyor. 
Hamuru yoğurmak için Kitchen Aid tarzı 
bir alet kullansa da açmak için, mekanik 
olanları tercih ediyor. Hamur hazırlar ha- 
zırlamaz, vakumluyor ve blast cooler'da 
ısısını hızla düşürüyor. Bu imkanı olma- 
yanlar için hamuru hazırlar hazırlamaz 
streç filme sarıp en az iki saat dolapta 
bekletmeyi salık veriyor. 


Malzemeler 

Ikgun 

190gr yumurta sarısı 
350 gr tüm yumurta 
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Sol sayfada: Sarah, restoranda 
tabaklarının sunumunu kendi 
hazırlıyor; workshop'ta ravioli 
yapımı için hazırlanılan özel 
makarna hamuru. 

Sağ sayfada: Sarah ocağın başın- 
da coratella hazırlarken; Sarah 
Cicelini ve ortağı. 


Su asla kullanmıyor. 
Hamuru bu şekilde hazırladıktan sonra 
Sarah'nın efsanevi kuzu butlu ravioli'sine 
geçebiliriz. 


İç için 
1,5 kg kuzu but 

2 havuç 

1sap kereviz 

2 soğan 

2 bardak beyaz şarap 

100 ml sızma zeytinyağı 

Eti ıslatmak için et ya da sebze suyu 
1dal defne 

Tuz, karabiber 


Bu son derece lezzetli ravioli'nin en 
zorlu aşaması eti hazırlamak. Sarah butu 
tavsiye ediyor çünkü diğer bölgelere na- 
zaran en az sinir burada. Etin kıpkırmızı, 
tüm sinirlerinden arınmış olması gereki- 
yor. Uzun uzun, etin kas dışındaki tüm 
dokularını temizlemek için çalışıyor ve 
sonunda elde kasap kıyması kıvamında 
küçücük küpler halinde kesiyoruz. Bu el 
oyalayan işlemi yapmak istemezseniz, ka- 
sabınızdan eti temizlenmiş ve elde kıyıl- 
mış olarak alabilirsiniz. Makinada kıyılan 
et aynı sonucu vermiyor. 

Et hazırlandıktan sonra sebzeleri 
doğruyoruz. Sebzeler hafifçe zeytinyağın- 
da kavruluyor ve bu aşamada et de ilave 
diliyor. Birkaç dakika sebzelerle kavrulan 
ete şarap ekleniyor. Alkolü buharlaşana 
kadar yüksek ateşte hızlı hareketlerle eti 
kavurmaya devam ediyoruz. Şarap bu- 
harlaştığında altını kısıp hamuru açmaya 


pişecek. Arada sırada karıştırıp yanı ba- 
şında sıcak halde bekleyen et ya da sebze 
suyundan ilave etmeyi ihmal etmiyoruz. 

Et ılıdığında hazırladığımız hamur- 
ların üzerine yerleştirip irice ravioli'ler 
hazırlıyoruz. Biz Sarah'nın 20 kg kemiği 
24 saat pişirerek elde ettiği yoğunlaşmış 
kemik suyu ile lezzetlendirdik ravioli'leri. 
Böyle bir şanısınız yoksa bu şekilde ha- 
zırlanan ravioli'leri piştikten sonra biraz 
tereyağı ile servis edebilirsiniz. 


MA USUL AT 

Coratella, tüm iç organların birlikte 
pişirildiği bir Roma mutfağı spesiyalite- 
si. şehrin en sevilen, en lezzetli yemek- 
lerinden Coratella'yı yapmak göründüğü 
kadar kolay değil. İşini bilmeyen ellerde 
ciğerleri dağılmış, diğer organlar sert kal- 
mış tatsız bir yemeğe dönüşebiliyor. Eli- 
mizde bir kuzunun tüm iç organları var. 
Uykuluk dahil. 


remeler 


1 kuzunun tüm iç organları 
1 büyük dal defne 

4 sarı soğan 

1Ipeproncino 

2 bardak beyaz şarap 
1likör bardağı marsala 
1likör bardağı sirke 

200 ml sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


İç organlar 40 dakika kadar sirkeli 
suda bekletiliyor. 


koyuluyoruz. Et kısık ateşte 1 saate yakın Soğanlar fazla özen göstermeden di- 
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limler halinde kesiliyor. Yüksek kenarlı 
bir tencerede önce soğanlar kavruluyor. 

İç organlar, çok küçük olmayacak 
parçalar halinde, aynı irilikte olmalarına 
özen gösterilerek kesiliyor. 

Ateşe en önce kalp ve yemek borusu 
atılıyor. Onları akciğer izliyor. yaklaşık 
20 dakika sonra, karaciğer ilave ediliyor. 
Beyaz şarap ve marsala ile yıkanıyor. Def- 
ne dalı atılıyor ve kısık ateş, kapalı tence- 
rede 25 dakika daha pişiyor. Roma usulü 
enfes coratella hazır. 


CACIO VE YUMURTA SOSLU 
KUZU PİRZOLA 

400 gr iri kuşbaşı kuzu 

200 gr pirzola, kalın kesilmiş 
4 yumurta 

120 gr Abruzzo koyun peyniri 
Tsoğan 

2 diş sarımsak 

8 ardıç tohumu 

1dal biberiye 

2 bardak beyaz şarap 

150 ml sızma zeytinyağı 

Tuz, karabiber 


Abruzzo bölgesinin Guadiagrele ka- 
sabasında doğup büyüyen Sarah, tıp oku- 
mak için Roma'ya geliyor ama burada asıl 
aşkının mutfak olduğunu görüyor. Bu 
kararı ailesi için ilk başta hayal kırıklığı 
olsa da, Sarah'nın bu işi ne kadar ciddiye 
aldığını gördüklerinde doğru seçimi yap- 
tığına ikna olmuşlar. Sarah, Roma'nın 
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Üstten aşağıya: Kuzu eti Sarah Cicolini'nin 
mutfağında önemli rol oynuyor; yoğunlaşmış 
kemik suyu ile servis edilen sakatat tabakları 
mekanın imza lezzetlerinden. 


mutfağından vazgeçmediği gibi Abruzzo 
topraklarının ham maddelerinden de vaz- 
geçemiyor. Kullandığı kuzu etinin, mut- 
laka Abruzzo'da yetişmiş hayvanlardan 
olmasına önem veriyor. Peynir seçimi de 
bu yemekte de olduğu gibi Abruzzo'dan 
yana. Zeytinyağında ise Lazio bölgesinin 
Sabino bölgesinin zeytinyağlarını tercih 
ediyor. 

Tarifimize dönersek... 

Soğan ve sarımsak incecik doğranı- 
yor. Zeytinyağında kavruluyor. Ardıç to- 
humu ve biberiye ekleniyor. Ardından et. 
Etin her parçasının ateşle temas edip ha- 
fif kızarması gerekiyor. Etler nar rengine 
ulaştıklarında şarapla yıkanıyor. Alkolü 
buharlaştırılıp kapalı tencerede düşük 
ısıda yarım saat pişiyor. 


Bu arada rendelenmiş peynirle çırpı- 
lan yumurtalar benmari tekniğiyle ılık 
tutuluyor. Pişmiyor. Et hazır olduğun- 
da yumurta ve peynir karışımı tüm eti 
kaplayacak şekilde tencereye dökülüyor. 
tencerenin ağzı kapanıp ateş söndürülü- 
yor. Yumurta ve peynir karışımı tencere- 
nin içindeki ısıyla pişiyorlar. 7-8 dakika 
bu şekilde dinlendirildikten sonra servis 
ediliyor. Açıkçası estetik açıdan çekici bir 
yemek değil ama çok lezzetli. 
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Profesyonel mutfak makinesi Multi Şef'le 
mutfakta geçirdiğiniz her an daha pratik, 
daha keyifli! 
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“En iyi Şef Yazar” ödülüyle 

şekerSİZ kitabı, geçen zamâ ihleri eni 
ürünlerle revize edilerek tek da * Ve bu ay Râlazan için 
tatlı tarifleri rafine şekersiz'8 
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am altı yıl oldu. Bu süre içinde 

şekerSİZ kitabı binlerce insana 

sağlık odaklı doğru yemek yap- 

mak konusunda ilham oldu ve 
daha fazla kişiye ilham olmaya umuyorum 
ki devam edecek. 
Sağlıklı beslenmek isteyenler, şeker kul- 
lanmayı tercih etmeyenler için 6 yıl önce 
basılmış ilk örnekti şekerSİZ. Lezzetli sof- 
ralarla şifa bulsunlar diye benim gibi reak- 
tif hipoglisemi hastaları ile beslenmesine 
özen gösterenler için hazırlamıştım. Çi- 
kolataya düşkün, pilavdan vazgeçemeyen 
ben, o güne kadar üç kitap yazmış, yüzler- 
ce reçete yapılandırmıştım ama hiçbiri bu 
beslenme şekline uygun seçenekler sunmu- 
yordu. Maalesef geleneksel mutfağımızda 
rafine şeker başta olmak üzere, beyaz un 
ve beyaz pirinç gibi nişasta bazlı ürün kul- 
lanımı çok fazla. Üstelik bildiğimiz, öğren- 
diğimiz yemek yapma tekniğimiz gıdaların 
yapısına zarar veriyor ve glüteni, nişastayı 
zirveye taşıyor. Bazen alışkanlıkları göz- 
den geçirmek, yenilenmek iyidir. Belki bu 
tarifler size farklı alternatifler yapmak için 
ilham verir. Mutfağınız da şeker yoğunluk- 
lu tatlardan uzaklaşır. Unutmayın hayatta 
hiçbir şey vazgeçilmez değildir, özellikle 
de rafine şeker! Bu bayram ağzınız tatlı, 
sağlığınız yerinde olsun. Hepinize iyi bay- 
ramlar. 


KAYISILI BALLI KEK 


4 adet yumurta 
180gr tereyağı (oda sıcaklığında) 
3 su bardağı bal 

1 paket kabartma tozu 

1 subardağı ayran (tuzsuz ve 
kıvamı yoğun) 

4 adetdamla sakızı, toz haline 
getirilmiş 
Bal 


Kayısıları bir çorba kaşığı balla harman- 
layıp kenara alın. Kuru malzemeleri bir 
kapta karıştırın. Yumurtaları hacminin 

3 katı olana kadar çırpın. Tereyağını ek- 
leyin. Süt ve 1/3 su bardağı bal ilave edip 
unun yarısını ekleyin. Ayranı da ilave 
edip kalan unu ekleyin. Biraz karıştırın. 
Burada önemli olan yumurtanın uzun, di- 
ger bölümün kısa karıştırılması. Elde et- 
tiğiniz karışımı kare kek kalıbına aktarıp 
tabana eşit yayılması için kalıbı birkaç 
kez hafifçe tezgaha vurun. Üzerine yarım 
kesilmiş kayısıları yarısı dışarıda, yarısı 
hamurun içinde olacak şekilde gelişigüzel 
saplayın. Arzuya göre file Antep fıstığı 
serpin. 
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BADEMLİ KURABİYE 


Porsiyon: 15-20 adet 


15 
100gr 


1 
1 
3 
2 
1 
7 


su bardağı tam buğday unu 
tereyağı (oda sıcaklığında) 
adet yumurta 

su bardağı toz badem 
çorba kaşığı agave şurubu 
çorba kaşığı toz tarçın 

çay kaşığı kabartma tozu 
tatlı kaşığı vanilya özü 

Tuz 
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Toz badem hariç tüm malzemeyi bir 
tutam tuz ekleyerek yoğurun. Malzeme- 
ler birbirini tutmaya başladığında toz 
bademi kademeli olarak ekleyin. Tüm 
malzemeler birbirine karıştığında ceviz 
büyüklüğünde parçalar koparıp elinizle 
yuvarlayın. İki parmağınızla tepesinden 
hafifçe sıkıştırın. Yağlı kağıt serili tepsiye 
dizip 180*C fırında 15 dakika pişirin. 
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NEKTARIN GULU 
Porsiyon: 6 adet 

adet nektarin 

adet yumurta 

su bardağı un 

su bardağı ince irmik 
çay bardağı bal 

çay bardağı süt 

çay bardağı eritilmiş tereyağı 
paket kabartma tozu 
Bal 

Vanilya özütü 

Toz badem 


SN SNNO 
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Yumurtayı tel çırpıcı ile çırpın. Üzerine 
yavaşça süt ve tereyağını ekleyin. Ka- 
bartma tozu ve irmiği karıştırıp karışıma 
yavaş yavaş ilave edin. Balı ekleyin. Unu 
aşamalı ve kontrollü olarak yumuşacık 
bir hamur elde edene kadar ilave etmeye 
devam edin. İçine biraz vanilya özütü 
koyup kurabiye hamuru kıvamına gelene 
kadar yoğurun. Yumurta büyüklüğünde 
parçalar olacak şekilde 10 eşit parçaya 
bölün. Hamur parçalarını yuvarlayıp bir 
tepsiye yerleştirin. Üzerini yağlı kağıtla 
örtüp buzdolabında 30 dakika dinlendirin. 
Bu arada 4 nektarini kabuğunu soymadan 
incecik dilimleyin. Diğer ikisini de küp 
doğrayıp bir çorba kaşığı su ile bir tencere- 
ye alın. Kısık ateşte pişirerek yumuşatın. 
Rondodan geçirerek püre haline getirin. 
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Balla karıştırıp soğutun. 

Dinlenen hamur parçalarını tek tek elle 
düzelterek yayın. Üzerlerine yağlı kağıt 
serip oklava ile inceltin. Kenarlarını bıçak- 
la keserek dikdörtgen bir hamur elde edin. 
Nektarin dilimlerini kabuklu tarafları dış- 
ta kalacak şekilde hamurun uzun kenarı- 
na sıralayın. Hamurun ortasına bir çorba 
kaşığı ballı karışımdan yayın. Nektarinleri 
içine alacak şekilde hamuru ikiye katlayın. 
Bir ucundan nektarin dilimlerinin dışarı- 
ya kaçmasını engelleyerek dikkatlice rulo 
haline getirin. Muffin kalıplarına nektarin 
gülleri yukarıda olacak şekilde yerleştirin. 
180'C fırında 40 dakika pişirin. Soğuyun- 
ca toz badem serpip servis edin. 

Not: Nektarin dilimlerinin rahat kıvrıl- 
ması için çok ince dilimleyin. 
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MUZLU HAŞHAŞLI 
BALLI PUDİNG 


Porsiyon: 4 adet 


manda 

adet limon 

adet muz 

çorba kaşığı tereyağı 
çorba kaşığı mavi 
haşhaş 

çorba kaşığı bal 
adet çubuk vanilya 
(özü çıkarılmış) 
çorba kaşığı toz 
badem 

Bal 


Sütü derin bir tencerede ısıtıp 

Yı limonun suyu ile kestirin 

ve süzün. Toz badem, haşhaş, 
vanilya özü ve tereyağını ekleyip 
tel çırpıcı ile sürekli karıştırarak 
ısıtın. Çırparak ocaktan alın ve 
soğutun. Muz ve yeteri kadar bal 
ilave edin. Blenderden geçirerek 
pürüzsüz hale getirin. Uygun 
bardaklara paylaştırın. Soğu- 
yunca buzdolabına alın. Servis 
öncesi üzerine bir tatlı kaşığı bal 
gezdirebilirsiniz. 


* Bu tarifte hem pudingin içine, 
hem de üzerine bal yerine agave 
şurubu ekleyebilirsiniz. 
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TAZE MEYVELİ LOR 
PASTASI 


Porsiyon: 10 dili 
100gr karadut (yada arzu ettiğiniz 
meyveler) 
300gr tazelor peyniri 
3 adet yumurta akı 
2 adetyumurta sarısı 
100gr krema 


adet limon 
çorba kaşığı agave şurubu 


su bardağı un 

adet yumurta sarısı 
tereyağı (oda sıcaklığında) 
çorba kaşığı agave şurubu 
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Hamuru için: Tüm malzemeyi ka- 
rıştırıp yoğurarak sert bir hamur elde 
edin. Streç filme sarıp buzdolabında 
15 dakika soğutun. Alt ve üstüne yağlı 
ağıt koyup oklavayla incecik açın. 
Tart kalıbına dikkatlice yerleştirin. 
Kırılan parçaları önemsemeyin ve 
bastırarak birleştirin, 1809C'de 15 da- 
ika pişirip fırından alın. Bu arada lor 
peyniri, krema, yumurta sarısı, 3 limon 
abuğu rendesi ve agaveyi bir kapta 
iyice çırpın. Başka bir yerde yumurta 
aklarını kar gibi olana kadar çırpın. 
Lorlu karışıma yavaş yavaş yedirerek 
orlu dolguyu hazırlayın. 


Lorlu dolguyu turta hamurunun üzeri- 
ne boşaltın. Kalıbı bir kaç kez tezgaha 
hafifçe vurup malzemenin düzgün 
yayılmasını sağlayın. 1809€C fırında 

de 30 dakika pişirin. Fırının ısısını 
140'C'ye düşürüp 30 dakika daha pişi- 
rin. Fırını kapatın ama soğuyana kadar 
turtayı çıkarmayın. Turta tamamen 
soğuduğunda buzdolabına alıp 1-2 saat 
bekletin. Üzerini karadutlarla süsleyip 
servis edin. 


Not: Bu turtayı servisten yarım saat 
önce derin dondurucuya alıp hafif 
dondurarak servis edebilirsiniz. 
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Arda Türkmen bu ay bizler için, Tefal Clipso-* Precision Düdüklü 
Tencere ile Bayram sofralarına renk ve lezzet katacak tarifler hazırladı. 
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REZENELİ KUZU İNCİK 


4 kişilik 


4 adet kuzu incik 

Tadet rezene kökü (yapraklarıyla birlikte) 
Tadet kuru soğan 

3 diş sarımsak 

Un 

Zeytinyağı 

Sirke 

Tuz, karabiber 


Rezene kökünü kalın dilimler, yapraklarını 
iri parçalar halinde doğrayın. Soğanı da kalınca 
dilimleyin. İncikleri tuzlayıp karabiberledikten 
sonra hafifçe unlayın. Düdüklü tencerenizde 2-3 
kaşık zeytinyağını kızdırıp incikleri mühürleyin. 
Mühürlediğiniz etleri tencereden alıp kenarda 
bekletin. Soğan, sarımsak ve rezeneleri tence- 
reye alıp dibinde kalan yağ ile hafifçe soteleyin. 
Mühürlediğiniz etleri sebzelerin üzerine yerleşti- 
rip üzerine biraz sirke gezdirin. Birer tutam tuz 
ve karabiber serpiştirin. 1,5 bardak su ilave edip 
tencerenin kapağını kapatın. Düdüklü tencere 
en yüksek ısısına ulaştıktan sonra altını kısıp 45 
dakika pişirin. Tencerenin havasını alıp kapağını 
açın. Yemeğinizi sıcak olarak hemen servis edin. 


MADE 14, 


#iyikivarsın 


* Standartları Groupe SEB tarafından belirler 
(Kullanım talimatlarına uygun sekilde ve hat 


GERDAN ÇORBASI 


6 kişilik 


1  adetkuzugerdan 
15  litreetsuyu 
adet kuru soğan (orta boy) 
çorba kaşığı tereyağı 
çorba kaşığı un 
adet yumurta sarısı 
adet limonun suyu 
Kuru nane 
Tuz, karabiber 


-NBSEN 


Kuzu gerdanı düdüklü tencerede 40 dakika haşlayın. Etlerini di- 
dikleyerek ayırın, suyunu süzüp et suyu olarak kullanın. 3 çorba 
kaşığı tereyağını eritip ince doğranmış soğanları sotelemeye başla- 
yın. Soğanlar yumuşayınca tencereye gerdan etlerini ve unu ekle- 
yip kavurun. Üzerine gerdanları pişirdiğiniz et suyundan 1,5 litre 
ekleyin ve kıvam alıncaya kadar 20-25 dakika pişirin. 

Yumurta sarısını limon suyuyla çırpın. Çorbanın suyu ile ılıtıp 
çorbaya ilave edin. Tuz ve karabiber ile lezzetlendirip kenara alın. 
Kalan 1 kaşık tereyağında kuru naneyi kızdırın, çorbanın üzerine 
gezdirdikten sonra çorbanızı servis edin. 


SEBZELİ BARBUNYA 
SALATASI 


5-6 kişilik 


2 su bardağıdonuk barbunya 
1 küçük kabak, ufak küp doğranmış 
1 küçük havuç, ufak küp doğranmış 
1 küçük kırmızı kapya biber, ufak 
küp doğranmış 
V2  bağtaze maydanoz, ince kıyılmış N 
1/2  bağtazenane,ince kıyılmış 
4 daltazesoğan,incedoğranmış 
1/2  adetlimonunsuyu 
Zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Barbunyayı düdüklü tencereye koyup 
üzerine bir litre su ekleyerek 15 dakika 
pişirin. Suyunu süzüp ılımaya bırakın. 
Kabak, havuç ve biberi yağsız tavada so- 
teleyin. Barbunyayı geniş bir salata kase- 
sine alın. Sotelediğiniz sebzeleri, mayda- 
noz, nane ve taze soğanı ilave edin. Tuz 
ve karabiberle tatlandırıp limon suyunu 
gezdirin. 3-4 kaşık zeytinyağı ekleyip ka- 
rıştırdıktan sonra servis edin. 


MADE 14, 
#iyikivarsın 


“Standartları Groupe SEB tarafından belirlenen * 
(Kullanım talimatlarına uygun şekilde ve hafta: 


FRAN 


Düdüklü Tencereniz Tefal olsun, 


iciniz hep rahat olsun! 


6 güvenlik sistemine sahip olan Clipso * Precision 
30 yıl güvenli kullanımınız için 55.000 kez test edildi 


ÖZEL DOSYA 


/0OTİK ÇEKİRDEK 


a 


Asırlarca kutsal sayılan, tıbbi tedavi ve afrodizyak amaçlı kullanılan 


kakao ile tatlı ve tuzlu lezzetlerin keşfine çıkıyoruz. 
TARİFLER JOELLE NEDERLANTS STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTIERİ 


atlıdan tuzluya, içecekten çikolataya kadar bir- 

birinden nefis tariflere ilham veren kakao, kakao 

ağacının değerli meyvesinden elde ediliyor. Bu 

ağaç, sıcak ve nemli iklimlerde yetişiyor. İlk kakao 

ağaçlarının Güney Amerika'nın Amazon Havzası'nda ortaya 
çıktıktan sonra Meksika'ya ve tüm Ekvator'a yayıldığı d: 

““nülüyor. Bu tropik ağacın bilimsel adı “theobroma cacao”, 

© Yunanca Theos (Tanrı) ve broma (yiyecek) kelimelerinden 

türeyen isim, Tanrıların yiyeceği anlamını taşıyor. Kakao 

“ağacının crtollo ve forastero olmak üzere 2 türü var. Criol- 

lo, soylu kakao olarak da tanımlanıyor. Kökü daha eskilere 

—dayanıyor ve daha değerli sayılıyor. Mayalar; Aztekler ve ka- 


RAN 2018 42 


şifler tarafından bilinen bu cins, daha az dayanıklı. Bu yüz- 
den günümüzde üretimi toplam üretimin (611'ini geçmi; 
Forastero ise daha düşük kalitede, daha acı ve ekşi tatta bir 
ürün veriyor. Buna karşılık çok üretken bir ağaç, o kadar 
ki bugün toplam üretimin (4 80-90'ını karşılıyor. Bu iki cin- 
sin melezlenmesinden elde edilen ve ortak özelliklere sahip 

incü bir cins daha var. Bu cinsin adı ise /rinitario. Türden 
türe değişen duyusal özelliklerin ötesinde kakao gerçek bir 
mutluluk kaynağı. İçerdiği kimyasal maddeler sinir siste- 
mine, özellikle de seratonin üretimine etki ediyor. Böylece 
mutluluk hissi uyandırıp stresi uzaklaştırıyor. Antioksidan, 
vitamin ve mineral tuzlar açısından da zengin. 


LA CUCINA ITALIANA 


hi 
1 
) 
pi 


ANANAS VE VANİLYA 
SOSLU MINI TART 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 8 kişilik 
Yapım süresi: 1 saat 20 dakika * 20 dakika 
dinlenme süresi 


300gr ananas, temizlenmiş 
270gr tazekrema 
200gr tereyağı, oda sıcaklığında 


yumuşamış 
170gr esmer şeker 
kakao çekirdeği, kavrulmuş, 
soyulmuş 
100gr koyurenk toz kakao 
8gr yaprakjelatin 
2 adetyumurta 
2 adetyumurta sarısı 
2 adet vanilya çubuğu 
1 demetlimon otu, ortadan ikiye 
kesilmiş 
1 adet misketlimonu 


LA CUCINA ITALIANA 


4 gr jelatini soğuk suda bekleterek 
yumuşatın. 100 gr ananası robottan ge- 
çirerek püre haline getirin. Kalan ana- 
nası küp doğrayıp tencereye alın. Limon 
otu, bir misket limonunun suyu ve biraz 
kabuğu, 60 gr su, 40 gr esmer şeker ve 
bir vanilya çubuğu ekleyip 5-6 dakika 
pişirin. Limon otu ve vanilya çubuğunu 
çıkarın. Ananas püresi ve sudan sıkarak 
çıkardığınız jelatini ilave edip karıştırın. 

Kakao çekirdeklerini 100 gr un, 100 
gr esmer şeker ve toz kakao ile robottan 
geçirin. Elde ettiğiniz karışımı kalan un 
ve tereyağı ile karıştırarak kumlu bir ka- 
rışım elde edin. 2 yumurta ekleyip yoğu- 
rarak homojen bir tart hamuru hazırla- 
yın. Hamuru 4-5 mm kalınlığında açın. 8 
adet yarım yumurta şeklinde silikon ka- 
lıbı (10 cm çapında) veya tartölet kalıbını 
(10 cm çapında) hamur ile kaplayın. İş- 
lem sırasında hamur koparsa kalıba eli- 
nizle bastırarak tekrar birleştirin. Fazla 
hamurları kesip alın. 

Yağlı kağıttan oval şekiller kesip ka- 
lıpların içine, tart hamurunun üzerine 
yerleştirin. Üzerlerine kuru bakliyat ko- 
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Kakao taneleri, çiğ 
ya da kavrulmuş 
olarak doğal ürünler 
satan dükkanlardan 
satın alınabilir. 


yup buzdolabında 20 dakika dinlendirin. 
1809C fırında 20 dakika pişirin. Yağlı 
kağıtları ve bakliyatları alıp tekrar fırına 
yerleştirin. 8-10 dakika daha pişirip fi- 
rından çıkarın ve soğumaya bırakın. Ka- 
lan jelatini suda bekleterek yumuşatın. 

120 gr kremayı ortadan yarılmış bir 
vanilya çubuğu ile bir tencerede kaynar 
hale getirin. 2 yumurta sarısını 30 gr 
esmer şeker ile çırpın. Kremayı süzerek 
yumurta sarılı karışıma ekleyin. Koyu- 
laşana kadar kısık ateşte pişirerek va- 
nilyalı sos hazırlayın. Sosu ocaktan alın. 
Sudan sıkarak çıkardığınız jelatini ilave 
edip karıştırarak eritin ve soğumaya bı- 
rakın. Kremanın kalanını mikserle çır- 
parak kabartın ve vanilyalı sosa ekleyin. 

Tart hamurlarını kalıplarından çıka- 
rın. Ananaslı karışım, vanilya sosu, arzu- 
ya göre ananas ve Hindistan cevizi gibi 
küp kesilmiş meyvelerle doldurun. 

Şefin notu: 18-20 cm'lik bir tart ka- 
lıbı kullanarak tek bir tart da hazırlaya- 
bilirsiniz. 
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KAKAO ÇAYI 


250 gr kakao çekirdeğini soyarak elde 
ettiğiniz 35-40 gr kakao kabuğunu bir 
tencereye alıp 800 gr su ve 1/2 vanilya 
çubuğu ile 2-3 dakika kaynatın. Ocaktan 
alıp 5-6 dakika demlenmeye bırakın. 
Elde ettiğiniz karışımı süzüp 40 gr esmer 
şeker, bir misket limonunun suyu ve 4-5 
kaşık rom ekleyin. 4 fincana paylaştırıp 
sıcak veya buzlu olarak servis edin. 


ALABALIKLI MUS İLE 


Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 6 kişilik 
Hazırlama süresi: 1 saat * 8 saat 30 dakika 


dinlenm 


5oogr * biraz un 
300gr füme alabalık filetosu 
200gr mango, soyulmuş 
25 gr kakao çekirdeği, kavrulmuş, 
soyulmuş 
20gr koyurenkli toz kakao 
20gr toz şeker 
6gr taze yaş maya 
6gr tuz 
2 subardağı süt 
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Kavrulmuş ama 
kabuğu soyulmamış 
kakao çekirdekleri 
kullanıyorsanız, 
kabuklarını saklayıp 
yan sayfadaki çayı 
yapmak için 
kullanın. 


1/2 adet taze soğan, kıyılmış 
1 adet ufak acı kırmızbiber 
Frenk soğanı, kıyılmış 
Limon, Sızma zeytinyağı 


Mayayı ufalayıp 400 gr ılık suda eritin. 
100 gr unu kakao taneleri ile robottan 
geçirerek incecik bir toz haline getirin. 
Bir kaseye alıp sırayla toz kakao, kalan 
un, toz şeker ve tuzla karıştırın. Karı- 
şımı tezgaha tepeleme döküp ortasını 
havuz gibi açın. Azar azar mayalı suyu 
ekleyip yumuşak, elastik ama yapışkan 
olmayan bir hamur elde edene kadar 
uzun süre yoğurun. Hamuru bir kaseye 
alıp üzerini streç filmle örtün. Buzdola- 
bında 8 saat (ya da buzdolabı dışında 2-3 
saat) mayalanmaya bırakın. Mayalanan 
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hamuru dörde bölüp uzun ekmek şekli 
verin. Üzerlerini örtüp 30 dakika daha 
mayalandırın. 

Ekmek hamurlarını yağlı kağıt seril- 
miş bir tepsiye yerleştirin. 220-230*C 
fanlı fırında yaklaşık 15 dakika pişirin. 
Fırından çıkarıp soğumaya bırakın. 

Sütü taze soğan ve kırmızıbiber ile bir 
tencerede kaynatın. Kırmızıbiber çıkar- 
tın. Sütü alabalıkla birlikte blenderden 
geçirin. Blender çalışırken ip gibi akıta- 
rak 50 gr zeytinyağı ve yarım limon suyu 
ekleyip mus haline getirin. Musu buzdo- 
labında 20 dakika dinlendirin. Mangoyu 
robottan geçirerek püre haline getirin. 
Ekmekleri dilimleyin. Dilimlerin üzerine 
alabalıklı musu sürün. Mango püresi ve 
Frenk soğanı ile tamamlayın 
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BİTKİSİNDEN TADIMINA 


KAKAONUN HİKAYESİ 


Kakaoyu meyveden aromatik toza kadar götüren süreç büyüleyici bir yolculuktur. 


a « 


değerli | sayılan kakao 
ticarette 


sırlar boyu 
çekirdekleri para © yeri- 
ne bile kullanılmış. İşte (Mayalar 


dan günümüze ulaşan kakaonun hikayesi... 
Kakao ağacının meyveleri küçük bir kavun şek- 
linde olup cabosse (1) adını taşır. Bu meyveler 
cinsine göre değişiklik gösterir: Yeşil veya kırmı- 
zı, oval veya uzunca, pürüzlü veya düzdür. Bugün 
geleneksel tropik alışkanlıkla hala elle toplanırlar. 
Tohum açıldıktan sonra içinden beyaz bir zamkla 
kaplanmış bir salkım çekirdek çıkar. Çekirdekler 
birbirlerinden ayrılıp fermente edilir ve kurutulur- 
lar. Bu aşamada üzerlerindeki zamk kaybolur ve 
çekirdekler bilinen görüntülerine kavuşurlar. 

Çiğ çekirdek (2) besin değerlerini kaybetmeden 
korur ve bu şekilde de tüketilebilir. Ancak budan 
sonraki kavurma aşaması ile bütün aroması orta- 
ya çıkar ve çikolatanın arka planındaki o meşhur 
tat elde edilir. Kavrulmuş çekirdekler (3) çerez 
olarak veya tatlı ya da tuzlu tariflerde kullanılır. 
Kavrulduktan sonra “cascara" denen kabukları 
kırılganlaşır ve kolayca içinden ayrılır. Hem ka- 


buklu, hem de kabuksuz olarak satılırlar. Hatta 
ufalanmış olarak granül (4) halde ve gru& adıyla 
da satışı yapılır. Sonraki işlem aşamasında çekir- 
dekler veya granül bir değirmende ezilir. İçindeki 
yağ açığa çıkarak kakao hamuru diye adlandırı- 
lan bir sıvı elde edilir. Yüzyıllar boyunca çikolata 
yalnız bu şekilde, sıvı olarak tüketildi. İlk olarak 
Hollandalı kimyager Van Hauten 1882'de bu ha- 
murdan kakao yağını ayırıp (kakao yağı hamurun 
* 50'sini oluşturur) yoğun tadı olan ve toz haline 
getirilebilen katı bir öz elde etti: Kakao tozu (5). 
En bilineni kavrulmuş çekirdeklerden elde edilir. 
Çiğ çekirdeklerden elde edilmiş daha açık renk- 
teki çiğ kakao tozu (6) da bazı doğal ürünler sa- 
tan dükkanlarda bulunur. Kakao yağı çekirdeğin 
yağlı kısmıdır. Kakao yağı yumuşak ve kokusuz bir 
maddedir. Kakao hamuru ile birlikte tablet çiko- 
latanın ana maddesidir ve ona “eriyen” bir kıvam 
vermeye yarar. Tek başına da kullanılabilir, blok 
(7), pastil (8) veya toz (9) şeklinde dükkanlardan 
veya internet sitelerinden satın alınabilir. 


BU TARİFLER İÇİN SEÇİLMİŞ DİĞER EGZOTİK MALZEMELER 


Hindistan cevizi şekerinin aroması Hindistan © Taze tane karabiberin olgunlaşmamış hali 


cevizi meyvesinin aromasıyla aynıdır. Hindistan 
cevizi yağı da çok kokuludur ve tereyağına ben- 
zer bir kıvamı vardır. 


<> d 
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yumuşak ve yeşil renktedir. Aroması yoğundur 
ama tadı acı değildir. 
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Platano tropik bir meyvedir. Şekil ve tat olarak 
muza benzer. Sadece pişmiş olarak, genellikle 
de kızarmış olarak tüketilir. 


HAZİRAN 2018 


Papayanın tadı ile 
parmesanın tuzu, 
kakao tanelerinin 


acımsı tadını 
dengeler. 


PARMESANLI VE PAPAYALI KAKAO 
TANELERİ 


rta Porsiyon: 6 kişilik 


Ikg patates 
250gr tazekrema 
200gr un 
200gr papaya, temizlenmiş, küp doğranmış 
4Ogr toz acı kakao 
4Ogr parmesan rendesi 
Lime 
Karışık kabuksuz çekirdek (kabak çekirdeği, 
ayçekirdeği) 
Susam 
Tuz 


Patatesleri kaynar suda 40-45 dakika haşlayın. Bir tavada bir 
tutam tuz ile bir avuç karışık çekirdek ve susam karışımını 2 
dakika kavurun. Patatesleri soyup çatalla ezin. Un, kakao ve 
bir tutam tuz ekleyip yoğurarak gnocchi hamuru gibi yumuşak 
bir hamur elde edin. Hamurdan bir parça alıp yuvarlayarak 2 
cm çapında silindir şekli verin. Silindirden 2-3 cm uzunluğunda 
parçalar kesin. Her parçayı elinizde çevirerek ufak toplar ya- 
pın. Bu şekilde devam ederek bütün hamuru bitirin. 

Kremayı parmesan rendesi, bir tutam tuz, yarım lime kabu- 
Şu rendesi ve suyu ile bir tencerede kaynatarak krema hazır- 
layın. Hamur toplarını tuzlu kaynar suda 3 dakika haşlayın. 

Kremayı tabaklara döküp üzerlerine hamur topları, papaya 
küpleri ve kavrulmuş çekirdekleri yerleştirin. 
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Zorluk derecesi: Kolay Porsiyon: 6 kişilik 


Hazırlama süre: 


: 40 dakika * 1 saat katılaşma süresi 


130gr toz halinde çiğ (ya da kavrulmuş) kakao 
9ogr kakao yağı 
6O0gr Hindistan cevizi şekeri 
5ogr Hindistan cevizi yağı 
1 adet vanilya çubuğu 
Brezilya cevizi ve kurutulmuş egzotik meyve 
Pembebiber taneleri, ezilmiş 
İri tuz 


Kakao yağını Hindistan cevizi yağı ve boylamasına ikiye ya- 
rılmış vanilya çubuğundan kazınmış tohumlarla bir tencerede 
ısıtarak eritin. Ocaktan alıp Hindistan cevizi şekeri ve toz ka- 
kao ile blenderden geçirerek sos haline getirin. Karışımı 5-6 cm 
çapında 20 adet silikon veya alüminyum kalıba dökün. Katı- 
laşmaya başlayana kadar oda sıcaklığında soğumaya bırakın. 
Bu aşamada üzerine Brezilya cevizi ve egzotik meyve parçaları, 
tuz granülleri ve pembebiber serpin. Buzdolabına alıp bir saat 
bekleterek tamamen katılaşmalarını sağlayın. 
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LEZZETİN 
— ALİNİN 
KURALI 


Lezzet sunmayı bir kural haline getirmiş markalar, önce bizi hatırlar. 
Çünkü uzun yıllardır onların çikolata ve kakao tedarikçisiyiz. 


Başarılarına tat, müşterilerinin hayatlarına mutluluk kattığımızı 
bilmek bizim için her şeyden önemli. Her zaman da öyle olacak. 


www.altinmarka.com.tr 


MUTFAK OKULU 


— ÇİKOLATA 
TEMPERLEME 


Çikolata temperleme, dikkat ve teknik bilgi gerektiren nazik bir işlemdir. 
Çikolatadan süsler yapmak ya da minik çikolatalar hazırlamak için 
kullanabileceğiniz bu işlemin inceliklerini şeflerimiz anlatıyor. 


N 
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emperleme, çikolatanın termik işlemden geçirilmesi- 

dir. Küçük çikolatalar, kaplamalar ve süslemeler ha- 

zırlanırken gerekli bir işlemdir. Sadece eritilip don- 

maya bırakılan çikolatanın iç yapısında değişiklik 
oluşur. Çikolata mat, gevrek olmayan, tadını muhafaza ede- 
meyen bir hale gelir ve özgün kokusu da azalır. Bütün bun- 
lar kakao yağından kaynaklanır. Çünkü kakao yağı bir kere 
eridikten sonra tekrar katılaşırken düzgün kristaller oluş- 
turmaz. Sert, gevrek, parlak, kokulu ve kadifemsi bir çikola- 
ta elde etmek için kristallerin tekrar düzenli bir zincir oluş- 
turabilmesi gerekir. Bunun için de temperleme yöntemine 
başvurulur. Çikolataya zarar vermemek için (bütün çikolata 
cinsleri için) erime sıcaklığı yaklaşık 45*C'dir. Bir kere eridik- 
ten sonra spatula ile karıştırılıp havalandırılarak sıcaklığı 24- 


279C arasına getirilir. Bu hareket kristallerin düzgün şekilde 
dizilip zincir oluşturmasını sağlar, bu arada yağ da katılaşır. 
Geleneksel yöntemde işlemeye uygun bir akışkanlık elde et- 
mek için daha sonra hafifçe daha yüksek bir sıcaklığa getirilir. 
Kullanılan sıcaklık çikolata tipine göre değişir: 27-289C beyaz 
çikolata, 28-299C sütlü çikolata, 30-31'C bitter çikolata için- 
dir. Pastacılıkta kullanılan kuvertür çikolataların ambalajla- 
rında genellikle bu değerlerin yer aldığı “temperleme eğrisi” 
vardır. Temperleme değişik şekillerde yapılabilir. Spatula ile 
karıştırarak (geleneksel ama artık çok kullanılmayan bir yön- 
tem) ya da tohumlama ile (daha basit ve pratik bir yöntem) 
temperleme gerçekleştirilebilir. Benmaride soğutarak da çi- 
kolata temperlenebilir. Ancak bu yöntem oldukça risklidir. 
Çünkü suyun çikolataya bulaşarak zarar verme riski vardır. 


n altın ku 


SPATULA İLE KARIŞTIRARAK 


1-2 Benmari için suyu kaynatmadan 55-60'C'ye kadar ısıtın. 
Termometre çikolata temperlemek isteyenler için vazgeçilmez bir 
yardımcıdır. Çikolata bloğunu veya tabletini bıçakla ufak parçalara 
doğrayıp bir kapta toplayın. 


v7 


5-6 Spatula ile açılış resminde gösterildiği gibi ince bir 

kat şeklinde yayıp bir kazıcı ile toplayın. Bu işlemi çikolata 
koyulaşmaya başlayıp mat bir renk alana kadar birkaç defa 
tekrarlayın. Sonra toplayıp kasede kalan çikolataya ekleyin. 


3-4 Kabı benmariye oturtun. Spatula ile karıştırarak çikolatayı 
tamamen eritin. Sıcaklık yaklaşık 45*C (bitter çikolata için biraz 
daha fazla olabilir) olmalı. Erimiş çikolatanın 2/3'ünü soğuk mermer 
tezgah üzerine dökün. 


BB. 


7-8 Sıcaklığı tekrar 30-319C'ye (bitter çikolata için) çıkarana 
dek karıştırın. Spatulanın veya bir kaşığın ucunda hemen 
sertleştiğinden emin olun. Hemen sertleşirse işlemek için doğru 
sıcaklıktasınız demektir. 


TOHUMLAMA İLE TEMPERLEME 


1-2 Çikolatanın 2/3'ünü 
yukarıda anlatıldığı gibi 
benmaride veya 5oo W 
mikrodalga fırında 30 saniyede 
bir karıştırarak eritin. Çikolata 
yavaşça erimeli ve sıcaklığı 
yaklaşık 45*C'yi geçmemeli. 

3 Bu aşamada kalan çikolatayı 
ekleyip sıcaklığı 319*C'ye inene 
kadar karıştırın. 


Altınmarka çikolata aşkı. 


DAHA KOLAY 


Kullanacağınız çikolatadan biraz daha az miktarda 
çikolatayı parçaladıktan sonra eritin. Bir blok soğuk çikolatayı 
sıcak kütlenin içine ekleyip sıcaklığı 30-319C'ye gelene 
kadar karıştırın. İstenilen sıcaklığa erişince henüz tam erimemiş 
bloğu çıkarın. Daha sonra tekrar kullanabilirsiniz. 


DEKOJ 


LÜLELER 


1-2 Temperlenmiş çikolatayı mermer tezgah üzerine akıtın. Spatula 


ile ince bir kat şeklinde yayın. 


Sağ 
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IZGARALAR 

mmm zl 

1 Yağlı kağıt ile küçük bir koni yapıp 
temperlenmiş çikolata ile doldurun. Koninin 
ucunu 1-2 mm'lik delik oluşacak şekilde 
kesip çikolatayı tezgaha akıtarak ızgara 
şekli verin. 

2 Çikolatanın donmasını bekledikten sonra 
kırarak parçalar çıkarın veya bir kalıpla 
kesip alın. 


ÇİZGİLİ BANTLAR 


emperlenmiş çikolatayı spatula ile bir 
asetat kağıt şeridi (pastacılık malzemeleri 
satan dükkanlarında bulabilirsiniz) üzerine 
sürün. Kağıdın kaymaması için silikon bir 
taban kullanın. Tarak şeklinde bir ıspatula 
ile üzerinden geçerek çizgiler oluşturun, 
artan malzemeyi toplayın. 

3-4 Çikolata sıcakken asetat kağıdını 
yuvarlayın ve donmaya bırakın. Son olarak 
dikkatlice şeritleri kağıttan ayırın. 


3 Tamamen donmasını bekleyin. Bir kazıcı ile kazıyarak küçük 
lüleler oluşturun. Arzu ettiğiniz ebatlara göre, kazıcının bütün 
ağzını veya bir kısmını kullanın. Yuvarlak hareketlerle bir koni şekli 
elde edersiniz. 
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Çikolatanın binbir farklı şekli var... 


PASKALYA YUMURTASI 


1 Temperlenmiş çikolatayı yumurta şeklindeki kalıplara (değişik 4-5 Çikolata donmaya başladığında, kenarlarındaki fazlalıkları 
materyallerle hazırlanmış ve değişik ebatlarda olanları var. Sert alarak düzleştirin. Kalıpları ters çevirerek en az 6 saat donmaya 
veya yumuşak, silikondan vs.) akıtın. bırakın. Çikolata doğru şekilde temperlendiyse yarım yumurta 
2-3 Kalıbı her tarafa döndürerek çikolatanın düzgün yayılmasını kolayca kalıptan ayrılır. 


sağlayın. Fazla çikolatayı tekrar kaseye akıtın. 
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niz şekillerde 
çikolatalar hazırlamak 

ya da artan çikolataları 
değerlendirmek için 
temperlenmiş çikolatayı 
çoklu kalıplara akıtın. 
Yüzeyini spatula ile düzleyin. 
Birkaç saat donmaya 
bırakın. Kalıpları ters çevirip 
çikolataları kalıplarından 
çıkarın. 


6-7 Yarım yumurtaları birkaç saniye ısıtılmış plakaya oturtarak 
kenar çevresinin hafifçe erimesini sağlayın ve birbirlerine yapıştırın. 
İçine sürpriz hediye koymayı unutmayın! 


Uzmanların bir Altınmarka'sı var. 


BAŞROLDE 
FRITTATA 


İtalyan omleti frittata yumurtanın 
en lezzetli hallerinden biri. Farklı 
yumurta çeşitleriyle pişirdiğimiz frittata 
ile tuzludan tatlıya yaratıcı tabaklar 
hazırlıyoruz. 


TARİFLER SERGİO BARZETTİ STYLING CECİLIA CARMANA 
FOTOĞRAFLAR BEATRICE PILOTTO 
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BUHARDA PİŞMİŞ 
ÜÇGENLER VE SEBZE 
ŞERİTLERİ 


i: Kolay Porsiyon: 4 kişilik 
5 dakika 


Zorluk derec: 
Hazırlama 


8O0gr taze keçi peyniri (büş) 
6ogr kabuklu badem 

2 adetkaz yumurtası 

2 adet tavuk yumurtası 

2 adet havuç, temizlenmiş 

2 adet kabak 

1 adet daikon (Japon turpu), 

temizlenmiş 


LA CUCINA ITALIANA 


Sızma zeytinyağı 
Tereyağı 
Tuz 

Yumurtaları keçi peyniri ve bir tu- 
tam tuz ile bir kapta çırpın. 

Buharda pişirmeye uygun dikdört- 
gen bir kalıbı tereyağı ile yağlayın. 
Yumurtalı karışımı kalıba aktarıp 20 
dakika buharda pişirin. 

Bademleri file badem şeklinde doğ- 
rayın. Daikonu sebze soyucu ile şerit 
doğrayıp yaklaşık 100 gr daikon şeridi 
çıkarın. Havuçlar ve kabakları da şerit 
doğrayın. Kabakların sadece yeşil ka- 
buk kısımlarını kullanın. 
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u Japon turpu 
yağ yakıcı özelliği 
ile meşhurdur. Kaz 

yumurtalarında 
yüksek miktarda 
bulunan yüksek 
lipitleri metabolize 
etmeye yardımcı 
olur. 


Havuçları biraz zeytinyağı eklenmiş 
kaynar suda 30 saniye haşlayın. Daiko- 
nu ekleyip 30 saniye daha pişirin. Ka- 
bakları ilave edip 30 saniye sonra tüm 
sebzeleri süzerek sudan çıkarın. 

Sebze şeritlerinin pişmesini sonlan- 
dırmak için hemen soğuk suya daldırıp 
süzerek kağıt havlu üzerine alın. 

Bir tavada biraz zeytinyağını ısıtıp 
bademlerle birlikte sebze şeritlerini bir 
dakikadan daha az bir süre çevirin. 

Omleti kalıbından çıkarıp üçgenler 
şeklinde kesin. Omleti yuvarlanmış 
sebze şeritleri ile birlikte servis edin. 
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çoKYÖNLÜ © 
FIRILDAK 


Nisuaz salata veya Ligurya 
usulü condiglione'ye (ton 
balıklı domates salatası) 

yumurta yerine birkaç tane 

omlet şeridi eklendiğinde şık 
bir etki yaratır. 


KIRMIZI SOSTA TAGLIATELLE 


; Kolay Porsiyon: 6 kişilik 
45 dakika 


300gr domates püresi 
80gr soğan, küp doğranmış 
6O0gr pecorino (sert koyun) peyniri, rendelenmiş 
6 adet yumurta 
1 adet havuç, küp doğranmış 
1 adet kereviz sapı, küp doğranmış 
Defne yaprağı 
Toz şeker 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Bir tavada biraz zeytinyağını bir defne yaprağı ile birlikte 1sı- 
tıp havuç, kereviz ve soğanı 2-3 dakika kavurun. Domates pü- 
resi ve 100 gr su ekleyip ateşi kısın. Biraz tuz ve bir tatlı kaşığı 
toz şeker ile tatlandırıp yaklaşık 10 dakika daha pişirin. Ocağı 
kapatıp karabiber ilave edin. Defne yaprağını çıkarın. Elde et- 
tiğiniz karışımı blenderden geçirerek kırmızı sosu hazırlayın. 

Yumurtaları pecorino peyniri, biraz tuz ve karabiberle bir 
kapta çırpın. Yumurtalı karışımın bir kısmını zeytinyağı ile ha- 
fifçe yağlanmış 15-16 cm çapında bir tavaya alıp her iki tarafını 
1-2 dakika pişirin. Kalan karışımı da 6-8 seferde pişirerek 6-8 
adet omlet elde edin. 2-3 omleti üst üste yerleştirip yuvarla- 
yarak rulo yapın. En fazla bir cm kalınlığında dilimleyin. Bu 
şekilde tagliatelle'ye benzeyeceklerdir. 

Kırmızı sosu tabaklara paylastırıp üzerlerine tagliatelle'leri 
yerleştirin. Zeytinyağı ve karabiberle tatlandırın. Arzuya göre 
kereviz yaprakları ile süsleyin. 
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i 
ÇİÇEKLE 
LEZZETLENDİRİN ). 
Ruloyu yonca çiçeği, aynısefa 
karanfil yaprakları > 
süsleyerek tatlı ve acı bir 
nüans katabilirsiniz. 
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PASTIRMALI RULO VE DENİZ FASULYESİ 


ricotta 
300gr deniz fasulyesi, temizlenmiş 
pastırma, şerit doğranmış 
5ogr süt 
18 adet tavuk (yada 1 adet devekuşu) yumurtası 
12 adet kabak çiçeği, temizlenmiş, şerit doğranmış 
Akdeniz yeşillikleri, yenilebilir çiçek yaprakları 
Adaçayı, tereyağı, parmesan rendesi, sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber, muskat rendesi 


Deniz fasulyesini kaynar suya aktarıp su tekrar kaynadıktan 
sonra bir dakika haşlayın. Süzerek tencereden çıkarın. Yağlı 
kağıtla kaplanmış bir tepsiye aralayarak yayıp Y4'ünü ufalayın. 

Yumurtaları bir kapta çırpın. Biraz tuz, bir tutam muskat, 2 
çorba kaşığı parmesan rendesi ve süt ekleyin. Son olarak ufala- 
dığınız deniz fasulyelerini ilave edin. 

Bir tavada 2 tutam ada çayı ile 100 gr tereyağını eritin. 30x40 
cm boyutlarında iki fırın tepsisini ada çaylı yağ ile yağlayın. 
Yağlı kağıt serip tekrar yağlayın. 

Yumurtalı karışımı tepsilere döküp 1609C fanlı fırında yak- 
laşık 15 dakika pişirin. Fırından çıkarıp tepsilerinden ayırın. 
Elde ettiğiniz 2 omleti soğumaya bırakın. 

Pastırmayı bir tavada çıtır hale gelinceye kadar kızartın. 
Fazla yağını alması için kağıt havlu üzerine çıkarın. İnce kıyıp 
bir tutam tuz ve karabiberle birlikte ricotta'ya ekleyin. Ricot- 
ta'lı karışımı omletlerin üzerlerine sürün. Kabak çiçeklerini 
ilave edin. Uzun kenardan kıvırarak rulo şekli verin. 3-4 cm 
kalınlığında dilimlere kesin. 

Akdeniz yeşillikleri, zeytinyağı ve tuzla tatlandırılmış kalan 
deniz fasulyeleri ile birlikte servis edin. Yenilebilir çiçek yap- 
rakları ile süsleyin. 
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BİR DOĞU ESİNTİSİ 


Yufka, yağ eklenmeden ©. 
yapılır. Ortadoğu'da, 
Yunanistan'da ve ülkemizde 
hem tatlı hem de tuzlu olarak 
birçok şekilde kullanılır. 


BILDIRCIN YUMURTALI 
YUFKA MUFFIN 


Zorluk derecesi: Kolay 
Porsiyon: 10 kişilik 


500gr yufka 
4Ogr parmesanrendesi 
30 adetbıldırcın (ya da 7 adet 

tavuk ve 10 adet bıldırcın) 
yumurtası 

2 adet kabak, temizlenmiş, küp 
doğranmış 
Un, beyaz sirke, mercanköşk, 


tereyağı 


Maden suyu, sızma zeytinyağı, 


tuz 


LA CUCINA ITALIANA 


10 adet bıldırcın yumurtasını haşla- 
yın. Haşlama işlemini su kaynamaya 
başladıktan sonra bir dakika olarak 
hesaplayın. Haşladığınız yumurtala- 
rı soğuk su altında soğutun. Bir ölçü 
sirke ile 2 ölçü maden suyunu karış- 
tırdığınız bir kasede 8-10 dakika bek- 
letin. Bu süre sonunda yumurtaların 
kabukları yumuşayacak ve daha kolay 
soyulacaktır. 

Bir tavada biraz zeytinyağını ısıtıp 
kabakları yüksek ateşte 1-2 dakika ka- 
vurun. Yufkaları rulo yapıp 1-2 cm ka- 
lınlığında dilimleyin. Dilimleri açarak 
şeritler elde edin. 

10 adet porsiyonluk alüminyum 
kalıbı zeytinyağı ile yağlayıp unlayın. 
Her birinin tabanına yufka şeritlerini 
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çanak olacak şekilde yerleştirin. Kalan 
bıldırcın yumurtalarını (veya tavuk 
yumurtalarını) bir kapta çırpın. Ka- 
baklar, parmesan, birkaç yaprak mer- 
canköşk ve biraz tuz ekleyin. 

Her bir yuvaya haşlanmış ve soyul- 
muş bıldırcın yumurtalarını yerleşti- 
rin. Yumurtalı ve kabaklı karışımdan 
ilave edin. 1609C fırında 20-25 dakika 
pişirin, Fırından çıkarıp ılık olarak 
servis edin. 
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Avrup 


son kul 


MORİNA BALIKLI 
BEZELYELİ DİSKLER 


Zorluk derecesi: Kolay 
Porsiyon: 10 kişilik 


Hazırlama süresi: 1 saat 


500gr kurutulmuş morina balığı, tuzu 
alınmış 

bezelye, ayıklanmış 

adet yumurta 

Rezene yaprakları 

(ya da dereotu), kıyılmış 
Limon, defne yaprağı, sızma 
zeytinyağı 

Tuz, parmesan rendesi 


250gr 
10 


Morina balığını parçalara bölüp birkaç 
dilim limon ve 2 defne yaprağı ile tatlan- 
dırılmış kaynar suya ekleyin. Su tekrar 
kaynamaya başladıktan 2 dakika sonra 
ocağı kapatın. Balık parçalarını 40 daki- 
ka bu suda bekletin. 

Bezelyeleri biraz zeytinyağı ilave edil- 
miş suda 3-4 dakika haşlayıp süzün ve 
akan suyun altında soğutun. 

6 yumurtayı bir çorba kaşığı parmesan 
rendesi ile bir kapta çırpın. Bir tutam 
dereotu, bezelyelerin yarısı ve bir tutam 
tuz ekleyip karıştırın. 
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KONUŞAN KABUK 


a Birliği'ne üye ülkelerde 


üretilen yumurtaların kabuğunda 
yumurtanın tipini, yet 


lanma tarihini 


4 yumurtayı kalan bezelyeler ile birlik- 
te blenderden geçirip diğer karışıma ek- 
leyin. Zeytinyağı ile hafif yağlanmış bir 
tavaya aktarıp her iki yüzünü 3-4 dakika 
pişirerek omleti hazırlayın. 

Omleti yağlı kağıt üzerine alıp soğu- 
tun. 
Morina balığını süzün, derisini çıkarın 
ve parçalara ayırın. 

Balık parçalarını blender kabına alıp 
aleti çalıştırın. Karıştırmaya devam 
ederken ip gibi akıtarak 50 gr zeytinyağı 
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ekleyin. Krema kıvamında bir karışım 
elde etmelisiniz. 

Omleti 5 cm çapında 8 disk şeklinde 
kesin. Yatay olarak kitap gibi ortadan 
ikiye açıp arasına balık kremasını doldu- 
Tun. 

Dereotu yaprakları ile süsleyin. 


Şefin onotu: Omlet artıkları 
aperitif atıştırmalık olarak veya karışık 
bir salatayı zenginleştirmek için harika- 
dırlar. 
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LA CUCINA ITALIANA HAZİRAN 2018 


MUTFAK OKULU 


SEBZE 
DOĞRAMA 


Çoğu Fransızca sözcüklerle adlandırılan sebze 

doğrama teknikleri, net olarak şekil 
ve ebat belirtir. Bu tekniklerin inceliklerini 
şeflerimizden öğreniyoruz. 


FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTIERİ 


KÜÇÜK SÖZLÜK 


yeceklerin doğranmasıyla ilgi- 
li klasik terminoloji, doğrama 
tekniklerini çok belirgin şekil- 
de tanımlamaya yarar. Genel- N 
ikle sebzeler için kullanılan bu terim- HALKA 
er, meyve, peynir ve salam çeşitleri için 
de kullanılırlar. Terimler zaman içinde 
profesyonel mutfak lisanının dışında 
da yaygınlaşınca, anlamları daha geniş 
kapsamlı hale gelmiştir. Bu da bazen 
karışıklığa yol açar. Örneğin brunuaz 
ufak küp doğranmış karışık sebzeleri 
işaret ederken, aynı zamanda tek bir 


sebzeyi ufak küp şeklinde doğrama an- 
amına da gelir. 


JÜLYEN 


© 


KİBRİT ÇÖPÜ 


CHIFFONNADE 


&. 
ie 
DOĞRAMA 


Bir sebze ilk önce halka şeklinde 
veya değişik kalınlıkta dilimler halinde 
kesilir. Sonra jülyen veya diğer adıy- 
a kibrit çöpü şeklinde şeritler halinde 
kesilir. Son olarak da brunuaz veya zar 
şekli için küp doğranır. Kibrit çöpü ya 


GA 


da jülyen, 2-3 mm x 5-8 mm boyutla- BRUNUAZ 

rında küçük çubuklardır. Bu çubuklar 

doğranarak ufak küpler elde edilir. 5-8 di 

mm'lik ufak küplere zar, 2-3 mm'lik 

olanlarına brunuaz kesim denir. K k 
Chiffonnade daha da ince bir jülyen ZAR i 


kesimdir, özellikle yapraklı sebzeler 
için kullanılır. Doğrama veya konkase 
kesim, düzensiz ufak doğrama şeklidir. 
Doğrama ve konkase eş anlamlıdır. An- 
cak iki kelime de doğranmış anlamına 
gelse de, konkase terimi domates kesimi 
için kullanılır. 


KONKASE 
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SOĞAN DOĞRAMA 


e Me 
1.2 İşlemi kolaylaştırmak ve hızlandırmak için soğanı ortadan 3-4 Bıçağın ortasını kullanarak yukarıdan aşağıya doğru doğrayın. 
ikiye kesin. Bıçağın ucu ile dikey olarak birbirine paralel kesikler Son olarak ince doğrayın. 


yaptıktan sonra bıçağı yatay tutarak yatay kesikler yapın. 


JÜLYEN HAVUÇ 


B a ——ğ— SE. YE ez 
1-2 Havucu 6-7 cm'lik parçalar halinde kesin. Bıçak veya dilimleme 3 Bıçakla hepsi eşit kalınlıkta şeritler kesin. Aynı teknikle daha 
aleti ile boylamasına 2-3 mm kalınlığında dilimleyin. Dilimin kalınlığı —— kalın olan kibrit çöpleri de elde edilir. 


şeridin enini belirler. 


YEŞİL YAPRAKLARDAN CHIFFONNADE 


1-2 Pazı, ıspanak, yeşil salata ve lahana yapraklarını üst üste 3 İncecik doğrayarak chiffonnade elde edin. Hacim kazandırmak 
yerleştirerek veya (az miktarda yaprak varsa) kendi etrafında için şeritleri havalandırıp havalı bir yumak haline getirin. 
yuvarlayarak daha yüksek bir kalınlık elde edin. 


1 Domateslerin dibine artı şeklinde bir kesik 
atın. 2 dakika kaynar suda bekletin. Dörde 
bölüp çekirdeklerini çıkarın. 


2 Elde ettiğiniz domates filetolarını şeritler 
halinde kesip doğrayın. 
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MERCEK ALTI 


AROMATİK OTLAR 


Bir tutamıyla bile yiyeceklere sağlık ve lezzet katan aromatik 


otları mercek altına alıyoruz. 


TARİFLER SERGİO BARZETTİ STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTİERİ 


ir yiyecek protein, yağ 
ve vitamin açısından 
ne kadar zengin olursa 
olsun, iştah açan koku 
ve lezzete sahip değilse değeri 
sıfırdır. Yiyecekleri sağlıklı kılan 
besin değerlerinin yanında onla- 
rın yenilebilir olmasını sağlayan 
lezzeti de büyük önem taşır. 
Doğru yerde ve uygun miktar- 
da kullanıldıklarında aromatik 
otların hepsi birbirinden sağlıklı 
ve lezzetlidir. Maydanoz, kekik, 
adaçayı, nane, biberiye... Aroma- 
tik otların yetişmesi için uygun 
iklim ve toprak çeşitliliğine sahip 
olan ülkemiz bu konuda adeta 
doğal bir sera. Bu narin lezzetler 
eklendikleri tüm yemeklere ka- 
rakter ve yoğunluk katar. Öyle ki 
aromatik otlarla tatlandırdığınız 
yemeklerde tuzu ciddi miktarda 
azaltabilir, hatta tamamen çıka- 
rabilirsiniz. 
Bu otlar aromalarını, içerdikle- 
ri esans yağlara borçludur. Esans 
yağların organizma üzerinde 
olumlu etkileri vardır. Bazıları 
antimikrobik etki yaratırken bir 
kısmı da mide, pankreas ve ba- 
gırsakların salgılarını hızlandıra- 
rak sindirimi ve besinlerin emi- 
limini kolaylaştırır. Bu yağların 
bir bölümü ise bağırsak ferman- 
tasyonunu sınırlandırır. Tüm bu 
olumlu özelliklerine rağmen bazı 
aromatik otlar aktif özelliklerin- 
den dolayı ölçülü ve dikkatli kul- 
lanılmalıdır. Örneğin defne yap- 
rağı 2 yaşın altındaki çocuklara 
ve hamile kadınlara önerilmez. 
Maydanoz kullanımı ise hamile- 
likte sınırlı tutulmalıdır. 


MAYIS 2018 


yönlü bir kullanımı vardır. Dondurma 


NANE 


Sindirime yardımcı olur. Bulantı 
önleyici ve ferahlatıcıdır. Mutfakta çok 


ve meyvelerle birlikte tatlılara yakışır. 
Zeytinyağlı ve sirkeli olarak kabakla 
uyumlu bir lezzet yakalayabilirsiniz. 
Kuzu etiyle hazırladığınız yemeklerde 
kullanabilirsiniz. Yapraklarıyla soğuk 
veya sıcak tüketilebilecek çay ya da 
serinletici içecek hazırlayabilirsiniz. 


MAYDANOZ 
Mutfaktaki jokerdir. Aromasını, 
antibiyotik ve antibakteriyel özelliğe sahip 
kuvvetli bir etken madde olan “apiol”e 
borçludur. Bağırsaklardaki bakteri 
florasını dengede tutar. Bağırsakların 
işlevini ve organizmanın genel sağlığını 
iyileştirir. Sarımsak ve lahana yedikten 
sonra kullanıldığında nefesi temizler ve 
ferahlatır. 


KEKİK 

Çok etkili bir iştah açıcıdır. Boğaz iltihabına çok 
iyi gelir. Çok etkili, neredeyse tıbbi sayılabilecek 
balsamik aromasından dolayı ölçülü 
kullanılmalıdır. Çorbaları, sebzeleri ve tüm et 
çeşitlerini tatlandırmak için idealdir. 
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VE AYRICA 


DEFNE 

Dijestiftir. Ferahlatıcı ve keskin bir 

tadı vardır. Her zaman dikkatli ölçü ile 
kullanılmalıdır. Marinatlara ve bakliyat 
çorbalarına çok yakışır. Kuru olanı daha 
hafiftir. 

DAĞ KEKİĞİ (ZAHTER) 

Kekiğin akrabasıdır. Salata ve 
peynirlerin üzerine ekleyerek hoş bir 
aroma yakalayabilirsiniz. Baklagillerin 
ürettiği fermantasyonu engeller. Güçlü 
bir afrodizyak olduğuna inanılır. 
FRENK SOĞANI 

İpsi yaprakları vardır. Tadı akrabası olan 


soğana benzer. Diüretik ve antibiyotiktir. 
Taze olarak peynirlerle, yumurta, salata 
ve balıklarla birlikte tüketilir. 

YABANİ REZENE 


Çok aromatiktir. Spazm gidericidir. 
Kan temizleyici özelliği vardır. Izgara 
balıklarla ve kuzu eti ile çok iyi gider. 
MERCANKÖŞK 

Öksürüğün doğal sedatifidir. Yoğun bir 
kokusu vardır. Yağlı etleri, patates ve 
bakliyatı tatlandırmak için özel bir tattır. 
KEKİK 

Çok belirgin dijestif özellikleri vardır. 
Kurutulmuş olarak da özelliğini iyi 
koruyan aromatik otlar arasındadır. 


BİLİYOR MUSUNUZ? 

—— —— 

1BALKONDA Aromatik otların en lezzetli 
© BİBERİYE ve faydalı hali tazeykendir. Bahçe veya 
Açık lila renginde çiçekleri ve 
gümüşümsü yeşil yaprakları 
ile güzel bir görüntüye 
sahiptir. Bu odunsu çalının 
aroması çok yoğundur. 
İçerdiği etken madde 
“kafur”dan dolayı benzeri 
olmayan bir dijestiftir. Et ve 
balık rostolarının olmazsa 
olmazıdır. Izgaranın yanında 
tuzda ve kağıtla pişirme için 
de idealdir. 


balkonlarda da rahatlıkla yetiştirilebilirler. 
Nane az toprak ve az su ister. Adaçayı ise 
bolca güneşe ihtiyaç duyar. Biberiye de güneş 
ister ve oldukça büyük saksılarda sık sık 
sulanma ihtiyacı duyar. 


2 KURUTULMUŞ Neredeyse bütün otlar 
kurutulmuş olarak da saklanır. Hatta kuru 

ve serin yerde, ışıktan uzakta sıkıca kapalı, 
hava geçirmeyen kaplarda bir sene boyunca 
dayanabilirler. Demetleri baş aşağı olarak 
serin ve havadar bir yerde asarak evde de 
kurutabilirsiniz. 


o e ADAÇAYI 
Karakteristik yeşil- 

gri rengi ve kadife 
dokulu yapısı vardır. 
Adaçayı yaprakları onu 
mutfakta değerli kılan 
aromatik özelliğinin 
yanı sıra çok güçlü 
dezenfektan özelliğine 
sahiptir. Dişlerin 
üzerinde ovalamak ağız 
hijyenine iyi gelir. 


3 DONDURULMUŞ Düşünülenin aksine, 
aromatik otlar sıfırın altında da çok iyi 
saklanabilirler. Bunun için yapraklarını 
temizleyip doğradıktan sonra bastırarak bir 
buz kalıbına yerleştirin ve dondurun. Bu şekilde 
4-6 ay dayanırlar. 


4 YAĞDA VE SİRKEDE Otların aromasından 
faydalanmak için bir başka teknik de sıvı yağ 
veya sirkede bekletmektir. Önce yıkayıp bir 
bezle tamponlayarak kurulayın. Sonra yağ (bu 
şekilde 2-3 ay dayanır) veya sirke (bir seneye 
kadar dayanır) dolu bir kavanoza alın. 


SAĞLIKLI TARİF 


Aromatik ot karışımı ile tatlandırarak 
makarnaya bambaşka bir lezzet 
katabilirsiniz. Besin değerleri dengeli 
bir öğlen yemeği için çok basit, çok 


geçirerek ufalayın. 

Bir tencere suyu bir tutam tuz, 2 defne 
yaprağı ve 5 gr aromatik ot karışımı ile 
birlikte kaynatın. Makarnayı ilave edip 
iştah açıcı ve kolay sindirilebilir tarifimizi haşlayın. Bir tavada 100 gr zeytinyağını 
deneyin. Hazırladığınız makarnayı taze ısıtın. Biraz limon suyu ve kalan aromatik 
bir peynir ve çiğ sebzelerle birlikte servis o ot karışımını ekleyip aromatik yağ elde 
edin. edin. Makarnayı süzüp tavaya aktarın. 
Aromatik yağ, otlu ekmek, parmesan 
rendesi ve biraz da haşlama suyu ilave 
edin. Yarım dakika daha pişirip ocaktan 
servis edin. 


Kokulu kalın spagetti 
Zorluk derecesi: Kolay 
Porsiyon: 6 kişilik alı 
Hazırlama süresi: 25 dakika “ 


Porsiyonu 


6 


kalori 


480 gr kalın spagetti 

100 gr köy ekmeği 

40 gr parmesan rendesi 

35 gr karışık aromatik ot (kekik, rezene, 
biberiye, nane, maydanoz, mercanköşk), 
doğranmış 

Limon 

Defne yaprağı 

Sızma zeytinyağı 

Tuz 


Bir tavada biraz zeytinyağı ile birlikte 
ekmeği ısıtın. Biraz limon suyu ile ıslatın. 
Ekmeği tavadan alıp doğradığınız 
aromatik otlardan 25 gr ekleyin. 2 çorba 
kaşığı zeytinyağı ile tatlandırın. Robottan 


KOLAY MUTFAK 


| 
RAVIOLO'DA YUMURTA 


Modern bir dokunuşla yenilik katılmış geleneksel bir tarifin hikayesini ve püf | 
noktalarını şeflerimizden öğreniyoruz. 


TARİF GIOVANNI ROTA STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTIERİ 


u özel veleziz tarifin hikayesi 1970'li yıllara uzanıyor. Cenova'da 

hizmet veren La Santa adlı restoranın sahibi ve aşçısı Nino Bor- 

ghese, Piemonte'li soylu ailelerin mutfaklarını yönettikten sonra 

Cenova'ya gelmiş. Mutfak sırlarını saklama konusunda son de- 
rece katı olan usta, mutfağına kimseyi sokmazmış. 1970 yılında Gianluigi 
Morini onu İmola'ya taşınma ve San Domenico'ya el becerisini getirme 
konusunda ikna ettiğinde gerçek bir mucize olmuş. Morini çok yetenekli 
ve iyi niyetli bir genç olan Valentino Marcattilli'yi de şefin yanına yardımcı 
olarak vermiş. Yedi sene birlikte çalıştıktan sonra şef vefat etmiş. Marcat- 
tili de geleneksel yemeklere ufak dokunuşlarla yenilik getirmeyi misyon 
edinerek yoluna devam etmiş. Daha sonra “Nouvelle Cuisine” diye adlan- 
dırılan bu misyon ile gastronomik gelişmenin boy gösterdiği Fransa'nın en 
ünlü mutfaklarında kendine yer edinmiş. Executive şef olarak geri dönen 
Marcattili, sağlam klasik bir taban ile hayal gücü kuvvetli tasarımları bir 
araya getirmesiyle bilinir olmuş. Bunlardan biri de 1974'te tarifini oluş- 
turduğu “Raviolo'da yumurta”dır. Bu yemek hemen restoranın vitrin ta- 
baklarından biri haline gelmiş. Hala işinin başında olan Marcattili'nin bu 


TAMBİR TABAK: 
HAMUR, YUMURTA, 


özel yemeği menünün en çok tercih edilen lezzetlerinden biri. 


TARIF 
Zorluk derecesi: Orta Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 1 saat * 1 saat hamurun 
dinlenme süresi 
250gr taze ıspanak 
15Ogr ricotta peyniri 
100gr un 
100gr tereyağı 
100gr parmesan rendesi 
5Ogr iki kere çekilmiş sert buğday 
irmiği 
5 adet yumurta sarısı 
2 adetyumurta 
Muskat rendesi 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Un ile irmiği bir kasede karıştırın. Bü- 
tün bir yumurtayı bir yumurta sarısı, 15 
gr su ve bir tatlı kaşığı zeytinyağı ile bir 
kasede çırpın. Bu karışımı unlu karışı- 
ma ekleyip önce parmak uçları ile sonra 
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ellerinizle yoğurmaya başlayın. Düz ve 
elastik bir hamur bezesi elde edin. Streç 
filme sarıp yaklaşık bir saat buzdolabın- 
da dinlendirin. 


Ispanakları hafif tuzlu kaynar suda 3 
dakika haşlayıp süzün. Soğuk suda so- 
Şutun ve fazla suyunu atması için iyice 
sıkın, yoksa dolgunuz çok ıslak olur. 
Robottan geçirmeden bıçakla kıyın. Bir 
kaseye alıp ricotta, 50 gr parmesan ren- 
desi, bir yumurta, biraz muskat, birer 
tutam tuz ve karabiber ile karıştırarak 
dolguyu hazırlayın. 


Hamuru bir mm'lik yufkalar halinde 
açın. İlk önce 13 cm çapında 4 disk ke- 
sin. Sonra 14 cm çapında 4 disk daha 
kesin. Kesmek için bu ölçülerde iki kase 
de kullanabilirsiniz. 


Küçük disklerin çevresini su ile ıslatıp 
taban olarak kullanın. 
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trüf mantarı eklenme 


SEBZE VE 
PEYNİR 


DAHAL 


Orijinal tarif, me 


Dolguyu bir sıkma po$ 
hamur diskinin kenarınd 
ride, 1,5 cm kalınlığında bii 
linde sıkın. Ortasında bir yu: 
sını alacak genişlikte ve yüksekl 
havuzcuk kalsın. 


Her dolgu halkanın ortasına birer 
murta sarısı yerleştirin. Ravioli'leri 
daha büyük olan hamur diskleri ile ka- 
patıp kenarlarını iyice bastırarak yapış- 
tırın. Kesmek için kullandığınız küçük 
kaseyi kullanarak kenar fazlalıklarını 
alın. 


Ravioli'leri kaynar tuzlu suda 2-3 daki- 
ka haşlayın, belirtilen süreyi aşmayın. 
Tereyağını bir tavada eritin, köpürüp 
fındık rengi almasını sağlayın. 


Ravioli”leri kevgirle sudan alıp servis ta- 
baklarına yerleştirin. Bekletmeden ka- 
lan parmesan rendesi ve erimiş tereyağı 
ile tatlandırın. 
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Sık yapılan 
Yumurta sarısı dolgudan 


dışarı akıyor. hatalar 
HATA 


Dolgu halkasının içindeki havuzcuk yumurta 
sarısını içine alıp korumak için yeteri kadar geniş ve 
derin değil. Ravioli'yi kapatma aşamasında hamur - 
yumurtayı bastırıyor ve parçalıyor. < 


ÇÖZÜM İ 
e 


Dolguyu doldururken özen gösterin. Bu işlemi sıkma 
poşeti kullanarak yapın. Daha yoğun ve diri olan taze 

Dolgu hamurdan 
dışarı taşıyor. 


umurtalar kullanın. 
HATA 


Dolgu, hamur diskinin çevresine çok 
yakın yerleştirilmiş veya çok kalın 
konmuş. Ya da üstteki disk alttaki ile 
aynı büyüklükte olduğu için dolguyu 
iyi kapatamıyor. 

ÇÖZÜM 
Dolguyu 1,5 cm kalınlığında 
ve kenardan bir cm içerde 
olacak şekilde yerleştirin. Kapak 
disklerini bir cm daha geniş olacak 
şekilde kesin. 


Yumurta sarısı pişirme 


sırasında katılaştı. Yukarıdaki fotağrafta çok sık düşülen bir 
HATA tuzak görülüyor: Raviolo soslanmadan 

Hamur çok kalın olarak açılmış ve pişirmek için tabakta biraz soğumuş. Dolayısıyla hamur 

gerekli olan pişirme süresi 7-8 dakikaya kadar çıktığından kurumuş ve büzüşmüş. Parmesan rendesi 

yumurta sarısı da pişmiş. yüzeye yapışmamış ve tereyağı da akıp 
ÇÖZÜM tabağın dibinde toplanmış. Mükemmel 
3 Hamuru olabildiğince ince açın. İdeali yaklaşık bir mm'dir. bir sonuç için raviolo'yu daha sıcakken 

Pişirme süresi olarak da 2-3 dakikayı geçirmeyin. soslayın. Önce parmesan rendesini serpip 


üzerine de tereyağını gezdirin. 
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TAZE DOMATESLİ 


AZZI STVUNG ye PRADA 
İRİCGARDO LETTİERİ ge 
; 


, 
HAZİRAN 2018 LA İN ITALIANA 


Zorluk derecesi: Orta 
Porsiyon: 4 kişilik 


saat 20 dakika 
400gr domates 
300gr kuşkonmaz 
nogr un 
70gr yeşil hindiba, ince kıyılmış 
2 dilim (40 gr) tost ekmeği 
3Ogr ıspanak, temizlenmiş 
20gr roka, temizlenmiş 
15gr iki kere çekilmiş sert buğday irmiği 
4 adet yumurta sarısı 
1 adet ufak tatlı soğan, ince kıyılmış 
Parmesan rendesi 
Taze fesleğen 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


1 Un ve irmiği bir kaseye alıp yumurta sarıları,10-15 gr 
su, bir çorba kaşığı zeytinyağı ve biraz tuz ile yoğurarak 
hamur haline getirin. 

2 Hamuru tezgaha alıp ellerinizle kuvvetli bir şekilde 
yoğurun. Streç filme sarıp buzdolabında 45-50 dakika 
dinlendirin. 

3 Kuşkonmaz saplarını sebze soyacağı ile soyun. 
Sapları halka, tepelerini ise iri doğrayın. Bir tencerede 
2 çorba kaşığı zeytinyağını ısıtıp soğanı kavurun. 
Kuşkonmaz tepelerini ve saplarını ekleyip 1-2 dakika 
pişirin. Bir kepçe su ilave edin. Tuz ile tatlandırın. 
Tencerenin kapağını kapatın. Kısık ateşte 5 dakika pişirin. 
Roka, ıspanak ve hindibayı ilave edip 3 dakika daha pişirin. 
Tencereyi ocaktan alıp kapağı kapalı olarak birkaç dakika 
bekletin. Pişmiş sebzeleri bıçakla kıyın. 

4 Domateslerin dibine artı şeklinde bir çizik atın. Kaynar 
suda bir dakika tutup çıkarın. Kabuklarını soyun. 

5 Domatesleri doğrayın. Bir tavada 3 çorba kaşığı 
zeytinyağını ısıtıp domatesleri bir dakika soteleyin. Tuz ile 
tatlandırıp el blenderinden geçirin. Elde ettiğiniz domates 
sosunu tekrar tavaya alıp 2-3 dakika pişirerek çektirin. 

6 Tost ekmeğini küp doğrayıp robottan geçirerek kırıntı 
haline getirin. Bir kaseye alıp doğranmış sebzeler, 40 gr 
parmesan rendesi ve biraz karabiber ile karıştırarak dolguyu 
hazırlayın. 

7-8 Hamuru hamur açma makinesinde çok ince şeritler (1 
mm kalınlığında) halinde açın. Dolgudan ufak toplar yapıp 
hamur şeritlerinin alt yarısına 8 mm aralıklarla yerleştirin. 
Hamur şeritlerinin üst kısmını dolgulu kısmın üzerine 
katlayın. 

9 Dolgular arasındaki alanı bastırarak kalan havayı 
çıkartın ve iyice yapıştırın. Rulet ile keserek ravioli'leri 
hazırlayın. 

10 Ravioli'leri bol tuzlu kaynar suda haşlayın. Yüzeye 
çıkar çıkmaz süzerek alın ve doğrudan sıcak sosun 
bulunduğu tavaya aktarın. Servis tabağına alıp birkaç 
fesleğen yaprağı ile tamamlayın. 
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ÖZEL MENÜ 


YAZ TADINDA 


Mevsimin getirdikleri ile güneşli ve sıcak yaz günlerinin enerjisini 
sofralara taşıyacak tarifler hazırlıyoruz. 


TARİFLER ANDREA RIBALDONE, WALTER PEDRAZZI, DAVIDE NOVATI, GIOVANNI RUGGIERİ, ALESSANDRO PROCCOPİO, BEATRICE OUADRIO 
STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICARDO LETTİERİ 


PEYNİR KREMASI 
ÜZERİNDE KIZARMIŞ 
YUMURTA 


Orta Porsiyon: 4 kişilik 
i: 1saat 


300gr Fransız fasulyesi, temizlenmiş 
200gr süt 
150gr fontina (ya da kaşar) peyniri, 
küp doğranmış 
30gr panko ekmek kırıntısı (ya da 
galeta unu) 
15gr kabak çekirdeği 
15gr gomasio" 
6 adettaze yumurta 
(oda sıcaklığında) 
1 adet yumurta sarısı 
Un 
Ayçiçek yağı 
Sızma zeytinyağı 
Tuz 


i, doğranmış 


4 yumurtayı kaynar suda 5 dakika pişirin. Bu 
işlem için saat kullanın çünkü birkaç saniye bile 
sonucu değiştirebilir. Yumurtanın akı pişmiş 
olmalı, sarısı da sıvı halde kalmalı. Yumurtaları 
kevgirle süzerek çıkarıp soğuk suda soğutun. 

Fasulyeleri az tuzlu kaynar suda 12-14 
dakika haşlayıp süzün. Biraz zeytinyağı ve bir 
tutam tuz ile tatlandırın. 

Sütü bir tencereye alıp hafifçe kaynatın. 
Peyniri ekleyip erimesi için karıştırın. Karışımı 
ocaktan alın. Bir tatlı kaşığı un ve yumurta 
sarısı ile birlikte blenderden geçirip sarımsı 
renkte bir krema elde edin. 

Çekirdekler, gomasio ve pankoyu bir kasede 
karıştırın. 2 yumurtayı başka bir kasede bir 
tutam tuz ile çırpın. 

Haşlanmış yumurtaları çok dikkatli soyun. 
Sırasıyla una, çırpılmış yumurtaya ve çekir- 
dekli ekmek karışımına bulayın. Bir kızartma 
tavasında kızdırdığınız ayçiçek yağında teker 
teker bir dakika kızartın. Fazla yağını alması 
için kağıt havlu üzerine alın. 

Peynirli kremayı tabaklara paylaştırın. Üzer- 
lerine fasulyeleri ekleyip birer adet kızarmış 
yumurta yerleştirin. Arzuya göre roka yaprak- 
ları ile tamamlayın. 

Şefin notu: Kabuğunu soyarken yumurtanın 
kırılma riskini en aza indirmek için çok taze ve 
oda sıcaklığında olduklarından emin olmalısı- 
nız. İşi garantiye almak için fazladan 2 yumur- 
ta haşlayabilirsiniz. Panko, Japon mutfağında 
kullanılan, iri ekmek kırıntısından oluşan bir 
çeşit galeta unudur. Hafif ve çıtır kızartmalar 
yapmak için kullanılır. 


*Gomasio: Tuz ve susam karışımından 
oluşur, aşırı tuz tüketimine karşı Japon mut- 
fağının ürettiği çözümlerden biridir. Evde de 
hazırlanabilir. 
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HAŞHAŞLI YAZ 
SEBZELERİ 


olay 


Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 45 dakika 


5oogr çiçekli mini kabak 
450gr taze iç bakla 
300gr deniz fasulyesi 
4 adettaze soğan 
3 çorba kaşığı parmesan 
rendesi 
2 çorba kaşığı galeta unu 
Haşhaş tohumu 
Tereyağı 
Sızma zeytinyağı 
Tuz 


Soğanların yeşil saplarını kesin. 
Kabuklarını 2 kat soyun. Köklerini 
kesin. Uzunlamasına ortadan ikiye 
bölün. Fırın kabına yerleştirip bir 
tutam tuz serpin. Üzerlerine biraz 
zeytinyağı gezdirip 1909C fırında 7-8 
dakika pişirin. 

Baklaları kaynar suda 10-15 daki- 
ka (su tekrar kaynamaya başladık- 
tan sonra) haşlayın. Kevgirle sudan 
çıkarıp soğuk suda soğutun. Kaynar 
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suyu ocakta tutmaya devam edin. 

Soğanları fırından çıkarın. Üzer- 
lerine parmesan rendesi, galeta unu, 
bir tutam haşhaş tohumu serpin. 
Tekrar fırına alıp 5-6 dakika daha 
pişirin. 

Deniz fasulyesinin köklerini ve 
sert kısımlarını kesin. Ocaktaki 
suda 2 dakika haşlayıp kevgirle sü- 
zerek alın. Soğuk suya alıp soğutun. 
Suyu ocakta tutmaya devam edin. 

Kabakların çiçeklerini kabaklar- 
dan ayırıp kenarda tutun. Kabakları 
uzunlamasına ortadan ikiye kesin. 
Kaynar suda bir dakika haşlayıp 
süzün. Kenara ayırdığınız kabak 
çiçeklerinin içindeki uzun tepeciği 
koparın. Çiçekleri yapraklarına 
ayırın. 

Bir tencerede 2 tutam tuz ek- 
leyerek 30 gr zeytinyağı ve 30 gr 
tereyağını ısıtın. Tereyağı köpür- 
meye başladığında ocağı kapatıp 
bir çorba kaşığı haşhaş tohumu 
ekleyin. Kabakları, deniz börülcesini 
ve baklaları bir kasede birleştirin. 
Üzerlerine haşhaşlı sıcak yağı döküp 
karıştırın. Çiçek yapraklarını da ek- 
leyin. Sebzeleri soğanlarla tamamla- 
yarak servis edin. 


HAZİRAN 2018 


OLGULU KABAK ÇİÇEĞİ 


Hazırlama süresi: 1 saat 


150gr 
100gr 
100gr 
5ogr 
3ogr 
24 

7 


patates, soyulmuş, doğranmış 
taze fasulye, doğranmış 
kabak, soyulmuş, doğranmış 
parmesan rendesi 

tereyağı, oda sıcaklığında yumuşamış 
adet kabak çiçeği 

adet yumurta 

Sarımsak 

Fesleğen 

Mercanköşk 

Sızma zeytinyağı 

Tuz, karabiber 


Patatesleri kaynar suda 4 dakika haşlayın. Fasulyeleri ek- 
eyip 2-3 dakika pişirin. Kabakları ilave edip 10 dakika daha 
pişirin. Yarım diş sarımsağı 3-4 dal mercanköşk yaprağı ve 5-6 
esleğen yaprağı ile birlikte ince doğrayın. 

Sebzeleri süzerek sudan alın ve iyice kurulayın. Bir kaba alıp 
sebze ezici ile püre haline getirin. 

Yumurtayı parmesan rendesi ve fesleğenli karışım ile bir 
kapta çırpın. Sebze püresi, tereyağı ve birer tutam tuz karabi- 
ber ilave edip karıştırarak yumuşak bir dolgu elde edin. 

Kabak çiçeklerinin yapraklarını nazikçe aralayarak içindeki 
tepeciği koparın. Dolguyu sıkma poşetine doldurun. Poşeti sı- 
karak kabak çiçeklerini doldurun. Çiçeğin yapraklarını birbiri- 
ne dolayarak kapatın. Kabak çiçeklerini yağlı kağıt serilmiş bir 
tepsiye yerleştirin. Üzerlerine biraz zeytinyağı sürün. 230C fi- 
rında 8-10 dakika pişirin. Fırından çıkarıp bir tutam karabiber 
ve taze mercanköşk yaprakları serperek servis edin. 
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THAİ USULÜ PİLAV VE KIZARMIŞ TAVUK 
KANADI 


Zorluk der i: Orta Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 1 saat 10 dakika 


15Ogr carnaroli pirinci 
35gr filebadem 

8 adet tavuk kanadı 

3 adettaze soğan 

1 adet çubuk tarçın 
Yıldız anason, fesleğen, rezene tohumu 
Zencefil turşusu, susam, bal 
Sızma zeytinyağı, sek beyaz şarap, soya sosu 
Tuz, taze çekilmiş karabiber, tane beyazbiber 


Kanatları temizleyip uç kısımlarını alın. Ortadan ikiye bö- 
lün. Etini kemikten kazıyarak ayırıp yukarı doğru itin. Artık 
kemikleri 2 It su ile bir tencerede 10 dakika kaynatarak tavuk 
suyunu hazırlayın. Bir çorba kaşığı beyazbiber, 2 yıldız ana- 
son, 2 parça çubuk tarçın, bir çorba kaşığı rezene tohumu, bir 
tutam tuz ekleyip 4-5 dakika daha kaynatın. Tavuk suyunu sü- 
züp tekrar ocağa alın. Tavuk kanatlarını ilave edip 10 dakika 
pişirin. Kanatları süzerek alın. Tavuk suyunu kenarda tutun. 
Kanatları bir çorba kaşığı bal, iki çorba kaşığı susam ve bir çor- 
ba kaşığı soya sosu ile tatlandırın. Bir tutam karabiber ekleyip 
dinlenmeye bırakın. 

Pirinci tavuk suyunda 10-12 dakika haşlayıp süzün. 

Taze soğanları temizleyin, yeşil saplarının birazını üstünde 
bırakın ve dilimleyin. Bir tavada biraz zeytinyağını ısıtıp pirinç, 
bademler ve yarım çorba kaşığı susamla birlikte taze soğanları 
3 dakika kavurun. Ocağı kapatıp biraz fesleğen ile aromalan- 
dırın. 

Başka bir tavada biraz zeytinyağını ısıtıp tavuk kanatlarını 5 
dakika kızartın. Bir su bardağı şarapla ıslatıp 2 dakika çektir- 
dikten sonra ocağı kapatın. 

Kanatları pilavla birlikte servis tabağına alın. Biraz zencefil 
turşusu ve halka doğranmış taze soğan saplarıyla tamamlayın. 

Şefin notu: Marine zencefil Uzak Doğu ürünleri satan dük- 
kanlardan veya bazı süpermarketlerden kavanoz içinde hazır 
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Mil di 
YUMURTA SOSLU 
KUŞKONMAZLI PİLAV 


450gr kuşkonmaz 
350gr pirinç 
6Ogr * biraz tereyağı 
4O0gr beyaz şarap 
3 adet yumurta sarısı 
1 adet defne yaprağı 
1 adet karanfil tanesi 


1/2 adet soğan 
Limon suyu 
Parmesan rendesi 
Sızma zeytinyağı 
Tuz 


Kuşkonmaz saplarının diplerindeki 
sert kısımları kesip atın. Sebze soya- 
cağı ile sapları soyun. Kuşkonmazları 
ortadan ikiye bölün. Baş kısımlarını ve 
uçlarını bir tencereye alıp 2 kepçe su, 2 
çorba kaşığı zeytinyağı ve bir tutam tuz 
ekleyerek 8-10 dakika pişirin. Kuş- 
konmazları süzerek sudan alın. Pişme 
suyunu da süzün. 

Kuşkonmaz suyu için: 100 gr 
kuşkonmaz sapını doğrayıp süzdüğünüz 
pişme suyu, 550 gr su ve biraz tuz ile 
blenderden geçirin. Elde ettiğiniz karışı- 
mı tencereye alıp kaynatın. 

Soğana bir karanfil tanesi sapla- 
yın. Bıçakla bir kesik atıp içine defne 
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yaprağını sıkıştırın. Fırına girebilecek 
bir tencerede 3 çorba kaşığı zeytinya- 
Şını ısıtıp soğanı kavurun. Pirinci ilave 
edip kısa bir süre karıştırın. Azar azar 
kaynar sebze suyunu ekleyin. Kayna- 
maya başladığında tencerenin kapağını 
kapatıp 200'C fırında 16-18 dakika pi- 
şirin. Pilavı fırından çıkarıp bir tepsiye 
yayın. Kaşıkla karıştırıp havalandırarak 
soğumasını sağlayın. Kuşkonmazların 
saplarını ve uçlarını uzunlamasına orta- 
dan ikiye kesin. Yağlı kağıt serilmiş bir 
tepsiye yerleştirip üzerlerine parmesan 
rendesi serpin. Üzerlerine bir çorba 
kaşığı erimiş tereyağı gezdirip fırının 
ızgara konumunda 4 dakika pişirin. 

Yumurtalı sos için: 60 gr tereyağı- 
nı küçük bir tencerede eritip kenarda 
tutun. Şarabı 40 gr su ile başka bir 
tencerede kaynamaya koyun. Kaynama- 
ya başladıktan bir dakika sonra ocaktan 
alın. Bir tutam tuz ekleyin. Tel çırpıcı 
ile karıştırarak yumurta sarılarını da 
ilave edin. Bir çorba kaşığı limon suyu 
ekleyin. Elde ettiğiniz sosu benmaride 
pişirerek krema kıvamına getirin ve 
erittiğiniz tereyağını ilave edin. 

Bir tavada 4 çorba kaşığı zeytinyağını 
ısıtıp pilavı 1-2 dakika çevirin. Servis ta- 
bağına alıp 17 cm çapında halka kalıpla 
şekillendirin. Hafifçe bastırın ve halkayı 
çıkarın. 

Gratine edilmiş kuşkonmazlar ile 
tamamlayıp yumurtalı sos ile süsleyin. 
Arzuya göre birkaç mercanköşk yaprağı 
ekleyin. 
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FIRINDA PİLAV NASIL PİŞİRİLİR? 
Orta Doğu'da ve Hindistan'da çek yaygın 
olan bir pirinç pişirme tekniğidir. Genellikle 
uzun ve şeffaf pirinç taneleri kullanılır ama 
Carnaroli ve Arborio cinsleri için de uygundur. 
Başarılı bir sonuç için bazı kurallara uymak 
ve eklenecek sıvı (su veya et suyu) miktarını 
doğru ölçmek gerekir. Sıvı pirincin iki katı 
olmalıdır. Pişirilip soğutulduktan sonra 
buzdolabında 24-48 saat saklanabilir. 

a Yarım soğana bir karanfil tanesi saplayın. 
Bıçakla bir kesik atıp içine defne yaprağını 
sıkıştırın. Fırına girebilecek bir tencerede 3 
çorba kaşığı zeytinyağını ısıtıp soğanı birkaç 
dakika kavurun. 

b Pirinci ekleyin. Yağı çekip hafif şeffaf olana 
kadar yüksek ateşte kavurun. Tencereyi kısık 
ateşe alın. 

& Kaynar et suyunu (tavuk suyu, balık suyu, 
sebze suyu da olabilir) azar azar ekleyip 
karıştırın. Yüksek ateşe alıp kaynar duruma 
getirin. Tencerenin kapağını kapatıp 200*C 
fırında 18 dakika pişirin. Bu süre boyunca 
fırının kapağını hiç açmayın. Pirinç suyu 
tamamen çekmemişse 2 dakika daha fırında 
pişirin, 

d Pilavı soğutmak için bir tepsi üzerine yayıp 
çatalla aralayın. 


p 
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6 adet yumurta 
Akdeniz yeşillikleri 
Fesleğen, kıyılmış 
Taze kişniş, kıyılmış 
Tarhun otu, kıyılmış 
Sirke 
Sızma zeytinyağı 
Tuz, karabiber 


Hindinin üst tarafındaki bağ dokusunu ve fazla yağ parça- 
larını temizleyin. Sivri ve uzun bir bıçağı yatay tutarak eti 
kitap gibi açılacak şekilde kesin: Bunun için bıçağı önce sağ- 
dan sola doğru (üst birleşme noktasını koparmadan), sonra 
soldan sağa doğru kullanarak eti açın. Böylece daha geniş ve 
ince tek bir et dilimi elde edeceksiniz. Üzerini streç film ile 
örtüp et döveceği ile vurarak inceltin. Streç filmi çıkarıp tuz 
ve karabiber serpin. 

Yumurtaları bir tutam tuz, biraz fesleğen, kişniş ve tarhun 
otu ile bir kapta çırpın. Bir tavaya biraz zeytinyağı ekleyip yu- 
murtalı karışımı ekleyin. Kapağı kapalı olarak kısık ateşte 4-5 
dakika pişirip omleti hazırlayın. Ters çevirip ocağı kapatın. 

Hindi etini yağlı kağıt üzerine yayın. Üzerine omleti yerleş- 
tirin. Etin şekline göre keserek şekillendirin. 

Hindi etini yağlı kağıt yardımıyla rulo şeklinde sarın. Uçla- 
rını bağlayıp alüminyum folyoya da sarın. 

Zeytinyağı ile yağlanmış tepsiye ruloyu yerleştirin. 2109C 
fırında yaklaşık 10 dakikada bir çevirerek toplam 25 dakika 
pişirin. Akdeniz yeşillikleriyle salata hazırlayın. Zeytinyağı, 
sirke, tuz ve karabiber ile tatlandırın. Rulo üzerindeki folyo 
ve yağlı kağıdı çıkarın. Hindiyi dilimler halinde kesip salata 
ile servis edin. 
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RENKLİ BİBER VE PATATESLİ ET DİLİMLERİ 


Zorluk derecesi: Kolay Porsiyon: 4 kişilik 


6 adet (480 gr) bebek patates 
12 dilim (360 gr) dana nuar 
100gr domates sosu 
6ögr ekmek 
1 adet sarıbiber 


1 adet kırmızıbiber 
Erik, patates nişastası 
Marsala şarabı (tatlı kırmızı şarap) 
Sirke, sızma zeytinyağı, tereyağı 
Tuz, karabiber 


Patatesleri soyup ortadan ikiye kesin. Bıçakla oyarak düz- 
gün bir şekil verin. Bir tutam tuz ve biraz sirke eklenmiş kay- 
nar suda 15-18 dakika haşlayıp süzün. 

Biberleri sebze soyacağı ile soyup uzun dilimler halinde 
kesin. Bir tavada biraz zeytinyağını ısıtıp biraz tuz ve kekik 
ekleyerek biberleri yaklaşık bir dakika pişirin. Bıçakla küçük 
küp şeklinde doğrayın. 

Ekmeğin kabuğunu alıp içini rondodan geçirin. 2 çorba ka- 
sığı zeytinyağını ısıtıp bir tutam tuz ekleyerek ekmek kırıntı- 
larını 5 dakika kavurun. 

Bir tavada biraz tereyağını eritip patatesleri çevirin. Baş- 
ka bir tavada bir çorba kaşığı tereyağını köpürtüp nuar di- 
limlerinin her iki tarafını birer dakika pişirin. Çevirirken tuz 
ekleyin. Etleri tavadan alın. Tavaya biraz tereyağı ve yarım 
su bardağı şarap ilave edip alkolünü buharlaştırın. Domates 
sosu, biraz tuz ve karabiber ile 2-3 dakika pişirin. Sosu koyu- 
laştırmak için yarım tatlı kaşığı nişasta ekleyip 2 dakika daha 
pişirin. 

Tabaklara üçer dilim et yerleştirin. Üzerlerine önce biberle- 
ri, sonra patatesleri ekleyin. Kızarmış ekmek kırıntısı ve ke- 
kikle tamamlayıp sosla birlikte servis edin. 
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PİŞMİŞ TEKİRDEN FİLETO 
ÇIKARMAK 

Eti çok lezzetli bir balık cinsi olan tekir, kaya 
tekiri (çok daha değerlidir) veya kum tekiri 
olarak sınıflandırılır. Bu balık guazzetto 
(domatesli buğulama) şeklinde harikadır 
ama kızarmış veya ızgara olarak da çok 
iyidir. Tazeliği çok önemlidir. Çünkü taze 
olduğunda lezzetinin doruğundadır. Şişik 
gözler ve kırmızı solungaçları haricinde 
kırmızı tonlarındaki canlı renklerinden de 
tazeliği anlaşılır. Pişirildikten sonra çok nazik 
davranılmalıdır. Çünkü eti narindir ve hemen 
dağılabilir. İşte size dağıtmadan servis 
etmek için birkaç ipucu: 


a Tekiri dikkatlice kesme tahtası üzerine 
yerleştirip kafasını kesin. 

b-c İki balık bıçağı yardımıyla veya bir balık 
bıçağı ve çatal ile sırtı boyunca bir kesik 
yapın. Dikkatlice ilk filetoyu ana kılçıktan 
ayırın, Kılçığı çıkarın ve ikinci filetoyu elde 
edin. 

d İki filetoyu bıçakla hafifçe kazıyarak olası 
kılçıklarını çıkarın. Derisi yukarı gelecek 
şekilde servis tabağına veya garnitürünü de 
koymuş olduğunuz ayrı tabaklara yerleştirin. 


l 


Balıkları iç organlarını çıkararak te- 
mizleyin. Dikkatlice sırt ve yan yüzgeç- 
lerini çıkarın. Domateslerin saplarını 
kesin, diplerine bıçakla artı şeklinde bir 


nn an uu. çizik atın. 30 saniye kaynar suda bekletip ğ 
8 adet(800gr) tekir buzlu suya batırıp çıkarın. Kabuklarını Öğr 
(ya da barbun) soyun. Doğrayıp çekirdeklerini çıkarın. ç 
500gr olgun domates Bir tavada 4-5 çorba kaşığı zeytinya- 
200gr beyaz şarap (yumuşak içimli) gını ısıtıp maydanoz ve sarımsağı kavu- | 
20gr maydanoz, kıyılmış run. Domatesleri ekleyin. Tuz ve karabi- 
1 diş sarımsak ber serpip 10-12 dakika pişirin. 
1 adetlimon Balıkları ilave edip 2 dakika pişirin. 
Sızma zeytinyağı Nazikçe çevirip bir dakika daha pişir- 
Tuz, karabiber dikten sonra şarap ile ıslatın. 2-3 dakika (7 
daha pişirin. Balıkları sosuyla birlikte 4 
servis tabağına alıp limon dilimleri ile - 
süsleyin. 44 
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AHUDUDU REÇELLİ ZEYTİNYAĞLI 
TARTOLETLER 


. Orta Porsiyon: 4 parça 
Hazırlama süresi: 1 saat * 3 saat dinlenme 


275gr * biraz un 
190gr esmer toz şeker 

5Ogr zeytinyağı 

5ogr ayçiçek yağı 

10gr kabartma tozu 
Ahududu reçeli 
Pudra şekeri 
Tuz 


Zeytinyağı, ayçiçek yağı, 75 gr su, esmer şeker ve bir tutam 
tuzu büyük bir bardağa alıp el blenderiyle karıştırarak emül- 
siyon haline getirin. Unu kabartma tozu ile birlikte bir kaseye 
eleyin. 

Emülsiyonu unlu kaseye döküp spatula ile biraz karıştırın. 
Ellerinizle yoğurarak pürüzsüz ve katı bir hamur elde edin. 

Hamuru hafifçe yayıp yağlı kağıda sarın. En az 3 saat buzdo- 
labında dinlendirin. 

Dinlenen hamuru unlanmış tezgah üzerinde merdane ile ya- 
rım em kalınlığında açın. 10x14 cm boyutlarında 4 tane dik- 
dörtgen kesin. Artık hamurları tekrar yoğurup yeniden 4 dik- 
dörtgen kesin. İçlerini keserek 2,5 cm genişliğinde çerçeveler 
elde edin. 

Dikdörtgenleri ve çerçeveleri yağlı kağıt serilmiş 2 tepsiye 
yerleştirin. 1709C fırında 15 dakika pişirin. Fırından çıkarın, 
gerekiyorsa kenarlarını keserek düzleyin. Bu işlem hamur so- 
Şumadan yapılmalıdır, yoksa hamur sertleşir ve kesme sırasın- 
da kolayca kırılabilir. 

Dikdörtgenlere ahududu reçeli sürün. Üzerine çerçeveleri 
yerleştirin. Ahududular ve pudra şekeri ile süsleyin. 
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KIRAZLI VE CRUMBLE'Lİ MUFFIN 
Zorluk derecesi: Kolay Porsiyon: 10 adet 
Hazırlama süresi: 1 saat 15 dakika 
350gr * birazun 
230gr pudra şekeri 
200gr * biraz tereyağı 
120gr kiraz (çekirdeksiz), blenderden geçirilmiş 
nogr yumurta 
5Ogr esmer toz şeker 
5ogr tozfındık 
10gr kabartma tozu 
20 adetkiraz, çekirdekleri çıkarılmış, doğranmış 
Tuz 


50 gr unu esmer şeker, toz fındık, 50 gr tereyağı ve bir tutam 
tuz ile yoğurarak kum gibi bir karışım haline getirin. Elde et- 
tiğiniz erumble karışımını hamurunuzu hazırlarken buzdola- 
bında dinlendirin. 

150 gr tereyağını pudra şekeri ve bir tutam tuzla bir kaseye 
alıp mikserle çırpın. Yumurtaları ve kiraz püresini ekleyin. 300 
gr un ve kabartma tozunu ilave edin. 

6,5 cm çapında, 6,5 cm yüksekliğinde 10 tane küçük puding 
kalıbını biraz tereyağı ile yağlayıp unlayın. Kiraz püreli karışı- 
mı kalıplara paylaştırın. Her kalıba kiraz parçaları ve bir tatlı 
kaşığı crumble ekleyin. 1809C fırında 25-30 dakika pişirin. Fı- 
rından çıkarın, hafifçe ılıdıklarında kalıplarından ayırıp servis 
edin. 
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KARAMELİZE ŞEFTALİLİ 
YUMUŞAK TERS TURTA 


Zorluk derece: 
Hazırlama sür: 


Orta Porsiyon: 6-8 kişilik 
i: 1 saat 30 dakika * 30 dakika soğuma süresi 
180gr toz şeker 
75gr un,elenmiş 
7Ogr tereyağı 
5Ogr patates nişastası, elenmiş 
4 adet şeftali, dilimlenmiş 
4 adet yumurta sarısı 
2 adetyumurta 
1 adet vanilya çubuğu 


22 cm çapında kelepçeli bir kalıbı yağlı kağıt ile kaplayın. 

Şeftali dilimlerini düzgün ve sıkı bir şekilde kalıbın dibine 
yerleştirin. 

100 gr toz şekeri 2-3 çorba kaşığı su ile pişirerek altın rengin- 
de bir karamel elde edin. Ocaktan alıp 20 gr tereyağı ekleyin. 
İyice karıştırıp şeftalilerin üzerine dökün. 

50 gr tereyağını eritip soğumaya bırakın. 

Yumurtaları ve yumurta sarılarını 80 gr toz şeker, boyla- 
masına ikiye yarılmış vanilya çubuğundan kazınmış tohumlar 
ve bal ile bir kapta çırparak köpük kıvamında bir karışım elde 
edin. Bu işlem için yaklaşık 20 dakika gerekir. Erimiş tereyağı- 
nı karışıma azar azar ekleyerek dikkatlice yedirin. Kalıba akta- 
Tıp 1709C fırında 30 dakika pişirin. 

Fırından çıkarıp ılımasını bekledikten sonra turtayı servis 
tabağına ters çevirin. Tamamen soğumasını bekledikten sonra 
servis edin. 
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: Orta Porsiyon: 4 kişilik 
Hazırlama süresi: 1 saat *1 saat 30 dakika soğuma süresi 


140gr pudra şekeri 
125gr un 
100gr bergamot suyu 
5Ogr yumurta sarısı 
35gr patates nişastası 
2 adet yumurta 
Limon 
Tuz 


15 gr pudra şekerini yumurta sarıları ile bir kasede karıştı- 
rın. Üzerini ısıya uygun streç filmle örtün. Maksimum güçte 
mikrodalga fırında bir dakika pişirin. Fırından çıkarıp soğu- 
maya bırakın. Elde ettiğiniz karışımı robota alın. 50 gr pudra 
şekeri, bir tutam tuz, 125 gr tereyağı, bir limon kabuğu rendesi 
(veya mevsiminde ise bergamot kabuğu) ekleyip krema haline 
getirin. 

Kremayı bir kaseye alın. Un ve nişastayı ilave edip yoğurarak 
hamuru hazırlayın. Buzdolabında bir saat dinlendirin. 

Hamurdan parçalar alıp 15 gr'lık toplar yapın. Topları yağlı 
kağıt serilmiş bir tepsiye dizin. Ortalarına başparmağınızla ha- 
fifçe bastırarak bir çukur oluşturun. 1759€C fırında 15-18 dakika 
pişirin. Bisküvileri fırından çıkarıp soğumaya bırakın. 

Yumurtaları 75 gr pudra şekeri, bergamot suyu ve 50 gr eri- 
tilmiş tereyağı ile bir kasede karıştırın. Kaseyi sıcak ama kay- 
nar olmayan benmariye oturtun. Koyulaşıp parlak ve pürüzsüz 
bir kıvama ulaşıncaya kadar devamlı karıştırarak pişirin. Kre- 
mayı bisküvilerin ortalarındaki çukurlara paylaştırın. Soğuma- 
larını bekledikten sonra servis edin. 
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MERAKLI KEDİ 


TON BALIKLI APERİTİFLER 


Ton balığını farklı malzemelerle buluşturarak tek lokmada 
lezzet patlaması yaratacak tarifler hazırlıyoruz. 


TARİFLER JOELLE NEDERLANTS STYLING BEATRICE PRADA FOTOĞRAFLAR RICCARDO LETTİERİ 


1 Acılı il 
TON BALIĞI VE ZEYTİNLİ RENKLİ 
BİBERLER 

Porsiyon: 8 adet 

Hazırlama süresi: 15 dakika 


100 gr ton balığı konservesi, yağı 
süzdürülmüş, 8 adet ufak sarı, turuncu veya 
kırmızıbiber, 6 adet yeşil zeytin, çekirdeği 
çıkarılmış, Kapari turşusu, Rezene, Sızma 
zeytinyağı 


Sarı ve kırmızıbiberlerin üst kısımlarını kesip 
çekirdeklerini çıkararak içlerini boşaltın. Ton 
balığını bir çay kaşığı kapari, zeytinler, bir 
tutam rezene ve yaklaşık bir çorba kaşığı 
zeytinyağı ile robottan geçirerek dolguyu 
hazırlayın. Dolguyu bir sıkma poşetine alıp 
biberleri doldurun. 
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2 Aromatik N 
FOKAÇA ÜZERİNDE TON BALIĞI 
Porsiyon: 8 adet 

Hazırlama süresi: 15 dakika 


100 gr ton balığı konservesi, yağı 
süzdürülmüş, 8 adet yuvarlak fokaça, 4 
adet ançüez, iri doğranmış, 4 adet kırmızı 
soğan turşusu, 8 adet kıvırcık marul yaprağı, 
Zahter, Maydanoz, Fesleğen 


Soğan turşularını dilimler halinde kesin. 

Ton balığını parçalara bölün. Birkaç 
fesleğen yaprağı, iki dal zahter ve bir demet 
maydanozu doğrayıp bir kapta birleştirin. 
Ton balığı parçalarını ve soğan dilimlerini 
ekleyip karıştırın. Fokaçaların üzerine birer 
marul yaprağı yerleştirin. Ton balıklı karışımı 
ilave ederek tamamlayın. 
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3 Lezzetli 
ROBIOLA PEYNİRLİ VE TON 
BALIKLI KRAKER 

Porsiyon: 8 adet 

Hazırlama süresi: 25 dakika 


100 gr ton balığı konservesi, yağı 
süzdürülmüş, 100 gr taze robiola peyniri, 

40 gr ufak kabak, halka doğranmış, 8 adet 
pirinçli kraker, 2 adet taze soğan, doğranmış 
Limon, Sızma zeytinyağı, Tuz, Karabiber 


Kabakları bir kaba alıp bir çorba kaşığı 
zeytinyağı, bir çay kaşığı limon suyu ve bir 
tutam tuz ekleyin. 15 dakika bekleterek 
marine edin. Ton balığını çatalla ezip 
robiola peyniri, biraz limon kabuğu rendesi, 
bir tutam karabiber ve taze soğanlarla 
karıştırın. Kabakları marinasyondan 
süzerek çıkarın. Yarısını krakerlerin üzerine 
paylaştırın. Ton balıklı karışımı ekleyip kalan 
kabaklarla süsleyin. 
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FAVORİNİZİ SEÇİN 


Konserve: Buharda pişirilen 

ton balığı yağda muhafaza 

edilir. Yumuşak ve lezzetlidir. 
Izgara konserve: Ton balığının 
ızgarada pişirilmesi lezzetine çok 
şey katar. Makarnalar ve salata 
soslarında kullanılır. 

Doğal konserve: Buharda pişirilip 
salamura olarak muhafaza edilir. 
Hafiflik ve maksimum sindirilebilirlik 
arayanlar için idealdir. 


“ 
4 


4 Kokulu 

KURU DOMATESLİ VE TON 
BALIKLI MİNİ KEKLER 
Porsiyon: 8 adet 

Hazırlama süresi: 25 dakika 


120 gr ton balığı konservesi, yağı 
süzdürülmüş, 60 gr * biraz un, 50 gr süt, 30 
gr parmesan rendesi, 30 gr kuru domates, iri 
doğranmış, 1 adet yumurta, 1 adet yumurta 
sarısı, 1/2 adet taze soğan, ince doğranmış, 
Kabartma tozu, Sızma zeytinyağı 


60 gr unu çay kaşığının ucu kadar kabartma 
tozuyla karıştırın. Yumurta, yumurta sarısı, 
süt ve 30 gr zeytinyağı ekleyip karıştırarak 
hamur haline getirin. Ton balığını ufak 
parçalara bölün. Domatesler, taze soğan 

ve ton balığı parçalarını hamura ilave edip 
karıştırın. Son olarak parmesan rendesini 
ekleyin. Hamuru zeytinyağı ile yağlanmış 

ve unlanmış 8 adet dikdörtgen kalıba 
paylaştırın. 180*C fırında 12-15 dakika pişirin. 
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5 Rustik 

TON BALIKLI KABAK RULOLARI 
Porsiyon: 8 adet 

Hazırlama süresi: 25 dakika 


2 adet (150 gr) orta boy kabak, 150 gr 
ton balığı konservesi, yağı süzdürülmüş, 1 
adet orta boy domates, ikiye bölünmüş, 
çekirdekleri çıkarılmış, Mayonez, 
Mercanköşk, Sızma zeytinyağı, Tuz 


Kabaklardan aynı boyutta 8 ince dilim kesin. 
Zeytinyağı ile yağlayıp tuz ile tatlandırın. 
Dilimlerin her iki tarafını da ızgarada ikişer 
dakika pişirin. Domatesi şeritler halinde 
kesin. Ton balığını da domates şeritlerinin 
boyuna uygun şekilde parçalara bölün. 
Kabakların üzerine ince bir kat mayonez 
sürün. Ton balığı ve domates şeritlerini 
kabak dilimlerinin üzerine paylaştırıp rulo 
haline getirin. Mercanköşk yapraklarıyla 
tamamlayın. 
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6 Egzotik 

ANANAS TEKNESİNDE TON 
BALIĞI VE AVOKADO 
Porsiyon: 8 adet 

Hazırlama süresi: 20 dakika 


100 gr ton balığı konservesi, yağı 
süzdürülmüş, 1/2 adet ananas, 1/2 adet 
avokado, soyulmuş, küp kesilmiş, Misket 
limonu, Taze nane, doğranmış, Toz 
kırmızıbiber 


Ton balığını parçalara bölün. Ananası soyup 
ortasındaki sert kısmı çıkarın. Uzunlamasına 
ikiye kesin. Her iki parçayı da dörde bölüp 
sekiz “tekne” elde edin. Avokadoyu bir kaba 
alıp yarım misket limonu kabuğu rendesi 

ve suyu ile karıştırın. Ton balığını ekleyin. 

Bir tutam kırmızıbiber ve biraz taze nane 
ilave edin. Elde ettiğiniz karışımı ananas 
teknelerine paylaştırın. 
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KEŞİF 
YOLCULUKLARI 


AKDENİZ?DE 
TATLI DÜŞ 


Zeytinlikler ve üzüm bağları arasında ender rastlanan yerel ürünlerin keşfine çıkmak 
için rotanızı İtalya'nın eşsiz güzellikteki Garda Gölü kıyılarına çevirin. 


YAZI LAURA FERRARI 
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LA CUGINA ITALANA 


map wee avadar ve rahat.. 
| Lombarda del Benaco 
— — kıyısına ulaşmak için 
kullanılan sahil yolu o 
bölgeyi ziyaret edenler 
tarafından böyle ta- 
nımlanır. Bu kıvrımlı ve bol manzaralı 
yol, tam 45 km boyunca keyifli bir yol- 
culuk vadeder. Her dakikasında ayrı bir 
güzellikle ziyaretçilerini keyiflendiren 
bu yolculukla Desenzano ve Limone'ye 
ulaşırsınız. 


İSA A 


1Deha ve Zevk 

Şair ve yazar Gabriele D'Annun- 
zio'nun yaşamının son 17 yılını geçirdiği 
müze-villası Vittoriale, Garda Gölü kı- 
yılarında konumlanan en güzel binalar 
arasında sayılır. Villadaki yatak odası- 
nın girişinde bulunan arşitravın (Antik 
mimarlıkta bir sütun başlığının üzerin- 
de duran kiriştir) üzerinde, şairin Latin- 
ce yazdırdığı Genio et Voluptati (Deha ve 
Zevk) yazısını görebilirsiniz. İtalya'nın 
en büyük gölü olan Garda'da bir hafta 
sonu geçirmek, tadına doyulmayan bir 
kaçamak yapmak anlamına gelir. Şairin 
ifadesiyle deha ve zevki temsil eden bu 
coğrafyanın doğal güzellikleri ve tama- 
men yerel ürünlerle hazırlanan yiyecek- 
leri eşsizdir. Ancak Vittoriale'den ayrıl- 
madan önce, bölgede görülmesi gereken 
daha birçok yer olduğunu unutmayın. 
Gezilmesi gereken yerleri tiyatronun 
yanındaki gişeden öğrenebilirsiniz. 
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Sol sayfa: Garda Gölü kıyılarında konumlanan 


yerleşimlerden Malcesine 


Sağ sayfa soldan sağa: Gargnano'nun limon 
bahçelerinden limonlar; bölge mutfağına ait balıklı 


tadına mutlaka bakın 


2 Yöresel keşifler 

Sirmione'nin güneyinde şairin ika- 
metgahı olarak bilinen heybetli Roma 
villası Grotte di Catullo ve üzüm bağla- 
rıyla tanınan Scaligera Kalesi yer alır. 
Burası Desenzano Körfezi ile Peschiera 
Körfezi arasında uzanan ince toprak şe- 
ridinin ana karada kaybolduğu yerdir. 
Bölgenin beyaz üzümleri burada ko- 
numlanan bağlarda üretilir. Toprağın 
yapısı nedeniyle bölgede üretilen üzüm- 
ler çok lezzetlidir. Göl manzaralı Valte- 
nesi topraklarında da groppello üzüm- 
leri yetişir. Eğer haziran ayında bölgeyi 
ziyaret edecekseniz Moniga del Garda 
Kalesi'nde yapılan festivali kaçırmayın. 
2-4 Haziran tarihleri arasında yapılan 
Italia in Rosa (Pembe İtalya) festivali, 
pembe şaraplara adanan ulusal bir fes- 
tivaldir. 


3 Alpler'in eteklerindeki 
Akdeniz 

Üzüm bağlarından nefis üzümler, 
Gargnano'nun limon bahçelerinden 
limonlar, Riviera di Salo'dan kapari, 
Pozzolengo'dan safran ve zeytinler... 
Bölgenin güzelliklerini tamamlayan bu 
ürünlere aynı hat üzerinde birkaç ki- 
lometre uzakta bulunan Adamello ve 
Brenta Tepeleri'nin selvi, palmiye ve 
zakkum ağaçlarını da ekleyebiliriz. Bu 
ağaç çeşitliliği gölün genişliğinden dola- 
yı Akdeniz mikroklima iklimiyle kutsa- 
nan bölgenin yemyeşil olmasını sağlar. 
Özellikle haziran ayında tozlaşma so- 
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YEME-İÇME 

« OSTERİA DI MEZZO 

Salo'da eski bir depo binasında hizmet 

veren restoranda marine ton balığı gibi 
geleneksel ürünlerin tadına bakabilirsiniz. 
www.osteriadimezzo.it 

eLIDO 84 

Göl manzaralı ve Michelin yıldızlı restoran, 
Gardone Riviera'da hizmet veriyor. 
wwwristorantelido84.com 

#LA TORTUGA 

Gargnanc'da konumlanan restoran 60 yıldır 
Filippini Ailesi tarafından işletiliyor. Taze balık 
yemek için mutlaka gidin. 
wwwristorantelatortuga.it 

e GATRONOMİA BIGNOTTI 

Gargnanc'da 50 yılı aşkın bir süredir çiftlikten 
mağazaya el yapımı peynirler satan dükkanda 
salam ve birçok yerel ürün satılıyor. 
wwwbignotti.altervista.org 

KONAKLAMA 

eLE CHIUSURE 

San Felice del Benaco'daki otel eski bir çiftlik 
evinde konuklarını ağırlıyor. 
wwwlechiusure.net 


« B&B VİLLA GIOVANNA 
Bogliaco'nun merkezinde konumlanan 
havuzlu villada konaklarken 

sessizliğin tadını çıkarabilirsiniz. 
www.bbvillagiovannasit 

sPALAZZO ARZAGA 

Calvagese della Riviera'daki otel sağlıklı 
yaşam merkezi ve iki golf sahasıyla 
geniş ve lüks bir konaklama sunuyor. 
wwwpalazzoarzaga.it 

DİĞER ADRESLER 

e Osteria Antico Brolo 
wwwristoranteanticobrolo.it 

e Osteria Tirabusu 
www.osteriatirabusu.it 

e Consorzio Lugana 
www.consorziolugand.it 

e Consorzio Valtenesi 
www.consorziovaltenesi.it 

e Consorzio Olio Extra Vergine Garda D.O.P 
wwwoliogardadopit 

eli Vittoriale degli Italiani 
wwwwittoriale.it 


Saat yi 


biri; bölgede dağ 
mevcut; Bardolino'dan bir restoran 


nde: Dağların güzellik kattığı gölden 
bir görüntü; kıyıdaki yerleşimlerin dükkanlar 
ve restoranlarla dolu şirin sokaklarından 


eti için harika rotalar 


nucu Garda'nın gözbebeklerinden biri 
olan küçük bir çiçek açar. Daha sonra bu 
küçük çiçek bölgenin en değerli ürünü 
olan zeytine dönüşür. Sızma zeytinyağı 
için yeni hasatın kaderi buradan başlar. 
16. yüzyılda insan eliyle şekillendirilmiş 
terasların bulunduğu tepelerde yetişti- 
rilen zeytin ağaçlarının zeytinlerinden 
çok kaliteli zeytinyağları elde edilir. Ha- 
fif bademsi bir aromaya sahip bu zeytin- 
yağları 20 yıldır Dop (menşei korumalı 
ürün) korumasıyla satışa sunuluyor. 


4 Gölün gastronomik zenginliği 
Büyük bir inci balığı akınından sonra 
“Ghe n'& da tor zo ussi” (Kafesler sökül- 
meli) dermiş buradaki balıkçılar. Eski 
zamanlarda, Lehçede aole denirmiş inci 
balığına. Bu balık mevcut tüm kafesleri 
doldurduğunda, onları kurutmak üzere 
asmak için kafeslerin sudan çıkarılması 
gerekirmiş. Günümüzde ise yeni teknik- 
ler sayesinde gölün balıkları taze ya da 
konserve olarak tüketmek için harika 
bir kaynak olmaya devam ediyor. “Aole 
a sisa” ya da basitçe “sisam” diye bilinen 
meze, Venedik usulü sardalyaya benzer. 
Bu meze Trentino Bölgesi'nin tipik ye- 
meğidir. Gölden çıkan ufak balıklarla 
yapılır. Tatlı su levreğinden daha zarif, 


Lombardiya ve Veneto arasında yer 
alan Garda Gölü kadar sade ama etkile- 
yici bir yemek olan Sardalyalı Bigoli'yi 
hazırlamak için yuvarlak spagetti ve 
gölün küçük balıkları kullanılır. 


SARDALYALI BIGOLI 


400 gr taze sardalya 
Bir diş sarımsak 
Maydanoz, kıyılmış 
Baharatlar 


Sızma zeytinyağı 
Tuz 


Sardalyaların kılçıklarını dikkatlice 
çıkarıp balıkları yıkayın. Bir mutfak 
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alabalıktan daha lezzetli, yağı kararında 
olan sardalyalar kızarmış, ızgara ya da 
konserve olarak her haliyle lezzetlidir. 
Pembemsi ve yumuşak etli özel yerli 
türler Slow Food koruması altındadır. 
Buradan çıkan sazanlar da özel ilgiyi 
hak eder. Restoranların bu balıklarla 
hazırladıkları yenilikçi kombinasyonla- 
rı mutlaka deneyin. Osteria Tirabusu 
di Salo'nun orman meyveleriyle marine 
ve füme edilmiş somon balığı, mutlaka 
denenmesi gereken lezzetler listenizin 
ilk sıralarında olsun. Soslu ton balığı 
gibi geleneksel tarifler de çok lezzetlidir. 
Soslu ton balığı Garda mutfağının en 
sevilen yemeklerinden biridir. Herhangi 
bir restoranda size ton balıklı bir yemek 
önerilirse, kesinlikle reddetmeyin! 


5 Toprağın yolu 

Bresciano Alto Garda Parkı'nı ziyaret 
ederek 2000 metreye kadar uzanan zen- 
gin bitki örtüsü ve moren topraklarına 
sahip (buzulların taşıyıp biriktirdiği top- 
raklar) dağın nefes kesen manzarasının 
tadını çıkarmayı sakın atlamayın. Bu 
dağların kahverengi inekleri trekking 
yapanların popüler rotalarının geçtiği 
yerlerde otlarlar. Meralarda ve Bago- 
lino Vadisi'ndeki düzlüklerde bulunan 


GELENEKSEL TARİF BEER 


bezinin üzerine alıp kurumaya bırakın. 
Bir tavada 4 çorba kaşığı zeytinyağını 
ısıtıp kabuğuyla birlikte ezdiğiniz sa- 
rımsağı soteleyin. 

Makarnayı tuzlu kaynar suda al 
dente (dişe gelir kıvamda) pişirin. 
Makarnayı süzmeden 2 dakika önce 
sardalyaları sarımsaklı zeytinyağının 
bulunduğu tavaya alın ve tahta bir 
kaşıkla balıkları parçalamadan iyice 
karıştırın. Makarnayı süzüp pişme 
suyundan birazını ayırın. Baharatları 
tavaya ekleyip pişme suyunu ilave edin 
ve 1-2 dakika çevirin. Ocağı kapatıp 
maydanozları ekleyin. Elde ettiğiniz 
karışımla makarnayı tatlandırıp biraz 
zeytinyağı ilave ederek servis edin. 


ŞEFİN NOTU: Haziran ayında ar- 
tan hava sıcaklığıyla birlikte gölün üst 
tabakası ısınır. O zaman sardalyalar 
su yüzeyine yakın olur ve büyük miktar- 
larda sardalya avlanabilir. 
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ineklerin mis kokulu sütleri ile “bagoss” 
peyniri hazırlanır. Olgunlaştıktan sonra 
grana peyniri gibi rendelenerek kulla- 
nılan bu peyniri hazırlamak için safran 
eklenen süt, bakır kazanlara alınır ve 
odun ateşinde pişirilir. Sabbia Vadi- 
si'nin “formegella” peyniri de bölgenin 
diğer önemli peynirleri arasında yer alır. 
Tarihi merada ise on yıllık olgunlaşma 
süresi gerektiren “tombea” peyniri üre- 
tilir. 

Bölgedeki et ve sucuk ürünleri de 
önemlidir. Garda mutfağı domuz kızart- 
ması fasoi con le cuisse, lezzetli şişler, 
geleneksel Brescia usulünde domuz eti, 
tavşan ve kümes hayvanlarıyla hazır- 
lanan yemeklerle çeşitlenir. Garda ve 
Idro gölleri arasındaki yerleşimlerde bir 
sepet gül formundaki geleneksel şekliyle 
torte delle rose (gül pastası) hazırlanır. 
Bu tatlı, tereyağı ve şeker bakımından 
zengin olan mayalı bir hamurla yapılır. 
Sarı un, incir ve kuru üzümle hazır- 
lanan bir tatlı olan “scalitu” da bölge 
mutfağının geleneksel lezzetleri arasın- 
dadır. Ama buraya gelen gezginlere, şa- 
irlere, yazarlara göre gerçek tatlılık gö- 
lün kıyısındadır. Garda kıyılarına gelip 
büyülenen şairlerin dizeleri, yazarların 
hikayeleri bunun kanıtıdır. 
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EV YAPIMI 


TARALLİ 


Güney İtalya kökenli bir atıştırmalık olan taralli, bir tür 


tuzlu kurabiyedir. İtalya'nın bazı bölgelerinde'tatl 
bu lezzeti siz de evde kolayca pişi 


TARİF 
m ——— 
(Yaklaşık 100 adet için) 
500 gr un 

180 ml beyaz şarap 
Rezene tohumu 

Tez kırmızıbiber 

Sızma zeytinyağı 

Tuz 


Unu tezgaha alıp ortasında bir 
çukur açın. 125 gr zeytinyağını aç- 
tığınız çukura dökün, Unu yanlar- 
dan ortaya doğru toplayarak yavaş 
yavaş zeytinyağına yedirin. Şarabı 
bir sürahiye alın. 10 gr tuz ekleyip 
karıştırın. Tuzlu şarabı azar azar 
una ilave edip iyice karıştırın. 
Malzemeler iyice birleştiğinde 
8-10 dakika yoğurun. Elde etti- 
ğiniz hamuru iki parçaya bölün. 
Bir parçasını 5 gr rezene tohumu 
ve diğer parçasını kırmızıbiberle 
tatlandırın. Hamurları streç filme 
sararak buzdolabında en az 30 
dakika dinlenmeye bırakın. 

Fırını 200*€”de ısıtın. Bir tence- 
re su kaynatın: Her iki hamurdan 
da 7-8 gr'lık küçük parçalar alır. 
Tezgahın üzerinde avucunuzun 
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TARİF JOELLE “ği STYLING BEATRICE PRADA MN 


“ bir düzine taralli'yi kaynar suya 


da hâzırlanan 


içiyle ikm bir 
cm çapında çubuklar 
elde edin. Çubukların 
uçlarını birleştirerek klasik 
taralli formu verin. Her defasında 


atıp dibe çökenlerin tekrar su üze- 
rine çıkmasını bekleyin. Delikli 
bir kepçeyle suyunu süzerek 
tencereden çıkarın: 
Üst üste gelmeyecek 
şekilde temiz bir 
kurulama bezinin 
üzerine alıp sularının 
iyice süzülmesini 
sağlayın. Kurulama 
bezine yapışmalarını önlemek için 
hızlıca yağlı kağıt üzerine aktarın. 
Hamur bitene kadar işleme devam 
edin. Taralli'leri yağlı kağıtla 
birlikte fırın tepsisine alıp önce- 
den ısıttığınız fırında 30 dakika 
pişirin. Fırından çıkarıp soğumaya 
bırakın. 


ÇEŞİTLEMELER 
02 
“İtalyan mutfağının rustik atıştırmalığı taralli, 
salam ve peynirle çok iyi gider. Napoli usulü 
taralli daha büyük olur, badem ve karabiber 
eklenerek hazırlanır. Bizim hazırladığımız 
Puglia usulü taralli ise kırmızıbiber ve rezene 
tohumuyla tatlandırılır. Bazı bölgelerde tatlı 
çeşitleri de vardır. Tatlı taralli hazırlarken maya 
ve yumurta kullanılır. Taralli'leri fırından çıkarıp 
soğumalarını bekledikten sonra hermetik kapaklı 
bir kavanozda 3-4 gün saklayabilirsiniz. 
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ÖDÜLLÜ ÜRÜNLER 
Silverline'ın tek , 
ŞEFİN BAYRAM 
ÇİKOLATALARI 


Mövenpick Hotel Istanbul 


yüzeyde davlumbaz 
ile ocağı birleştiren 
ürünü Overall ve 


tavan tipi davlumbazı Şeker Bayramı'nı madlen 


Sideligted, Plus X 
Awards tarafından 


çikolatalarının yanı sıra 

Pastane Şefi Feyzullah 

Aksoy'un hazırladığı ev yapımı çikolatalarla karşılıyor. Fındıklı, 
bademli Antep fıstıklı ya da sütlü, bitter veya beyaz çikolatalı trüf 


ödüle layık görüldü. 
Güçlü aydınlatma 


fonksiyonuna sahip gibi seçeneklerin bulunduğu ev yapımı çikolatalar, zarif kutularda 


Overall ile yüksek emiş performansı sağlayan Sideligted; kullanım satışa sunuluyor. 
kolaylığı, yüksek kalite ve tasarım alanlarında üçer ödül aldı. il 
EKOSİSTEME DESTEK 

Doğada çözünebilir formüllü 


YENİ GLUTENSİZ SERİ le Ni : e 
ürünleriyle ekosisteme verdiği 


Dr. Oetker'in çölyak hastaları ve 9 
i ği Yi © önemi gösteren Eau Thermale 
glutensiz beslenmeyi seçenler için 
hazırladığı Dr. Oetker Glutensiz 
Serisi raflardaki yerini aldı. Hamur 
Kabartma Tozu, Şekerli Vanilin ve 
Instant Maya ürünlerini yıllardır 
gluten içermeyecek şekilde üreten 
firmanın yeni serisinde; Kakaolu Kek 
Karışımı, Vanilinli Kek Karışımı, Sade Un Karışımı, Krem Şanti, Pirinç 
Unu, Mısır Nişastası, Kakaolu Puding, Çikolatalı Sos ve Kakao 
olmak üzere tam 9 ürün var. 


Av&ne Güneş Ürünleri, DenizTemiz 
Derneği/ TURMEPA ile iş birliği 
yapıyor. DENİZ TEMİZ-4 teknesine 
sponsor olan firma, yaz boyunca Marmaris Bozburun Koyu'nda 
deniz tenmizliği yapacak tekneye destek olacak. 


Babalar Günü'nde babanıza farklı bir hediye almak 
istiyorsanız kinin, kafein ve ajinin etkisi ile saçlara güçlü bir 
bakım yapan Klorane Kinin Ekstreli Saç Dökülmesi Karşıtı 
Bakım Spreyi'ni hediye seçenekleri arasında düşünün. 
Güçsüz ve zayıf düşen saçlar için üretilen sprey, saçta 


TAM BUĞDAYLI VE ÇİKOLATALI 
Tam buğdaylı bisküvi serisi ile tanınan 8 seyrelmeyi önlemeye destek oluyor. 
MeVitie's, yeni bisküvisini ince olarak | İİ anamnnamnamamş ------ m m mmm 


ÖDÜLLÜ ZEYTİNYAĞI MARKASI 
OLIVURLA zeytinyağı markası, Uluslararası 
Zeytin Konseyi'nin himayesinde Ulusal Zeytin ve 


0 RANK mmm - uk. ” Zeytinyağı Konseyi tarafından organize edilen 
ç KURU MEYVE AİLESİNİN YENİLERİ IOC-UZZK Türkiye Naturel Sızma Zeytinyağı 


Kalite Yarışması'nda mansiyon ödülüne layık 


hazırlamış. MeVitie's İnce'nin sütlü çikolata 
ve bitter kaplamalı çeşitleri bulunuyor. 


Tadım, çiğ kuruyemiş ve kuru meyveler ailesini 
yeni ürünlerle genişletti. Bu ürünlerden biri kuru görüldü. Satışa sunulan ödüllü zeytinyağının 
kimyasal kalite kriterleri 2016 sezonundan çok 


daha üst 


çilek, kuru vişne ve cranberry'den oluşan Tadım 
Kırmızı Meyveler, diğeri ise Tadım Hurma. 


DOĞAL MALZEMELERLE 
DONDURMA KEYFİ 
Pernigotti, doğal malzemelerle ürettiği Pernigotti 


YENİLENEN KUVERTÜR ÇİKOLATA SERİSİ 
Ev dışı tüketim alanında hizmet veren 


profesyonellere yönelik ürünler sunan Ülker IL Gelato dondurmalarıyla yaza serinlik katıyor. 


Eksper, kuvertür çikolata serisinde yer alan Madagaskar'ın vanilyasi, Santo Deminge'nün 


ürünlerinin tat ve ambalajlarını yeniledi. kakaosu, Antep'in fıstığı va İtalya'nın meşhur 


Gianduia çikolatası kullanılarak üretilen 
dondurmaların; Stick (klasik, fındık, fıstık ve çilekli), Cornet (klasik, 
fındık, fıstık ve karamelli), Cup (vanilyalı, sütlü çikolatalı, bitter 


Seride yer alan Bitter Kuvertür, Sütlü 


Kuvertür ve Fildişi Kuvertür Çikolata özenle 
seçilerek kavrulan Forastero kakao çekirdekleriyle üretiliyor. 


çikolatalı, Antep fıstıklı, bitter çikolata parçacıklı) çeşitleri var. 
BOĞAZ MANZARALI OCAKBAŞI o f|------- - --- 

RAMAZAN SOFRALARINA 
* GELENEKSEL TATLAR 


Four Seasons Hotel Bosphorus'un 
yazlık restoranı Ocakbaşı, menüsüne 
eklenen yeni lezzetlerle yaz ayları 
boyunca müdavimlerini ağırlayacak. 


Koska Ramazan ayında da helva, reçel, 
tahin ve pekmez çeşitleriyle sofralarda 
Boğaz manzaralı mekanda saat yer alıyor. Geleneksel lezzetlerimizi son 
13.00'te serinletici içecekler ve teknoloji ile üreten firmanın kuru meyve 
meyveler ile başlayan servis, saat parçalıklı, cevizli ve karamelli yaz helvaları da var. 
19.00'da yemek servisiyle devam ediyor. 
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Yarım asırlık bir marka olan Billur Tuz, evde kolayca hazırlanan 
Beslenme ve Diyet Uzmanı özell sniflerimi ein eylaşrelkesiellrnmni 

Banu Kazançl'ın yeni kitabı katıyor. Firmanın özel tariflerini deneyerek biberiye ve limon 
“Oturduğunuz Yerde Kilo kabuğu gibi birkaç malzemeyle hazırlanan aromalı tuzlar elde 
Verin”, Beslenmeniz Terfi Etsin edebilirsiniz. billurtuz.com.ir 


sloganıyla satışa sunuldu. 
Ağırlıklı olarak iş hayatında beslenme alışkanlıklarının ele alındığı 
kitapta, sağlıklı ve kalıcı kilo vemek için önemli bilgiler yer alıyor. 


TAM 21 ÇEŞİT DONDURMA 
Yaz sezonunu tam 21 çeşit dondurmayla 
açan Özsüt, dondurmalarında günlük 
süt, taze meyveler ve kuruyemişler 
kullanıyor. Menüsüne bu yıl cookie 
dondurma ve şeftalili sorbeyi de 
ekleyen Özsüt'ün light dondurması da 


var. 


BABALAR GÜNÜ İNDİRİMİ 
Nespresso'un Babalar Günü'ne özel 


KUNLARINA ÖZEL 


Cornetto, bu yaz yepyeni bir lezzetle çikolata 9620 indirimi, 8-17 Haziran tarihleri 
tutkunlarını mutlu ediyor. Firmanın yeni ürünü arasında devam ediyor. Nespresso 
Cornetto Disc Toblerone, Toblerone çikolatası kahve makinalarından birini alırsanız 


ile hazırlanıp çıtır külahta sunuluyor. Touch Espresso Fincan Seti de hediye. 


AVRUPA'DAN ÜÇ ÖDÜL 
Savola Gıda, Egemden zeytinyağları ile 


OGRAMLARI 


Setur'un kişiye el katıldığı London Olive Oil adlı yarışmadan üç 
e ödülle döndü. Ambalaj kategorisinde üç ödül 
çıkan markası SeturSelect, ER N isci T 

alan zeytinyağının özel cam şişesi Ümit Unal 


rotalarına yenilerini ekledi. 
tarafından tasarlanmış. 


Yeni seçenekler arasında 
Sunay Akın ile Paris, Tan Sağtürk ile St. Petersburg, Ayhan cc GESİ... 


Sicimoğlu'yla İtalya, Prof.Dr. İlber Ortaylı ile Lübnan turları 


bulunuyor. 1919 yılında ABD'de ilk mikseri 
asena şeksosie ailesi asoka iss sA üreten KitchenAid, Mutfak Sanatları 
KALAMIŞ'TA RAMAZAN Akademisi (MSA) ile sponsorluk 


Wyndham Grand İstanbul Kalamış Marina Hotel bünyesinde anlaşması imzaladı. Mutfaklarını , 
hizmet veren Remina Restaurant, Ramazan boyunca fasıl eşliğinde firmanın profesyonel mutfak aletleri 


iftar menüleri sunuyor. Ramazan'a özel hazırlanan ve Vo TLden ile yenileyen MSA, bir tadım etkinliği 


düzenleyerek KitchenAid ürünleriyle 


başlayan fiyatlarla sunulan Beykoz, Beylerbeyi, Salacak ve Açık 
hazırlanan yemek, ekmek ve pastaları 


Büfe menü seçenekleri Executive Chef Mehmet Yalçınkaya ve ekibi 
misafirlerine sundu. 


tarafından hazırlanıyor. 
Mh» —  i " 


YENİ NESİL PİŞİRİCİ 

Fakir Hausgerâte Govrmet 
Serisi'nin ilk ürünü Fakir Nosso 

Çok Amaçlı Bişirici, kızartmadan 
tencere yemeklerine, kekten şerbetli 


tatlılara kadar birçok lezzeti sağlıklı 
ve pratik bir şekilde hazırlama 
imkanı sunuyor. Malzemeleri koyup 
ısı süresini ayarladıktan sonra 
başında beklemenizi gerektirmeyen Fakir Nosso sayesinde bayram 
sofralarınızı zahmetsizce hazırlayabilirsiniz. 
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Konforunuz için tüm ayrıntıların düşünüldüğü 
“primeclass” Lounge ortamında, lütfen arkanıza yaslanın 
ve ücretsiz wi-fi'nin keyfini çıkarın. 


» Rahatve konforlu atmosfer 


* Y24açık büfemizde dünya lezzetleri 
» Ücretsiz wi-fi 
» Business-corner 


» Aylıkve haftalık dergiler/gazeteler ve çok daha 
fazlası “primeclass” Lounge'da sizi bekliyor. 


İSTANBUL Atatürk Havalimanı İç ve Dış Hatlar “primeclass” Lounge 
ANKARA Esenboğa Havalimanı İç Hatlar “primeclass” Lounge 
İZMİR Adnan Menderes Havalimanı İç ve Dış Hatlar “primeclass” Lounge 
Milas BODRUM Havalimanı İç Hatlar “primeclass” Lounge 

İSTANBUL İDO Yenikapı TEB “primeclass” Lounge 


primeclass 


boenge 


www.primeclass.com.tr | fel 4442575 
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Ramazan ayı boyunca Sultanahmet'te olmanın kn 
özel hazırlanmış menümüzle yaşayın. 


NİZ 


/ Ni İ 


Ajwa Hotel Sultanahmet'in 8.katında, Marmara Denizi manzarasıyla 


özel tatlar eşliğinde eşsiz bir iftar rezervasyonu için: 


— (9 


0212 6382212 05304268712 


